OEUVRES comrrères ne M. PIGAULT-LEBRUN, nouvelle et 

belle édition, imprimée par Fram Dior, très-beau papier, or- 

Le: née du portrait de l’auteur, 20 volumes in-8°. Prix: 160 fr. 

Lorsque depuis dix ans tous les romanciers anglais et allemands jouis- 

sent d’une vogue qui ressemble à la démence, il est peut-être assez natio- 

nal de penser que le premier de nos romanciers modernes , le piquant et 

spirituel auteur d’Angélique et Jeanneton, des Barons de Felsheim, de M. Botte, 

 - de / Enfant du Carnaval, et vingt autres ouvrages qui caractérisent un ob- 

» servateurspirituel et profond, obtiendraitenfin les honneurs d’une édition 

l de ses œuvres, qui permette aux amateurs de les placer , dans leur biblio - 

thèque, entre Lesage et Fielding. Un nombre très-considérable d’éditiens 

de chacun de ses romans a tellement consacré la réputation et le mérite 

de cet auteur, qu’un recueil complet de ses œuvres peut être aujourd’hui 
considéré comme une collection classique dans son genre. 


T'ous Les romans in-12 de cet auteurse vendent séparément , 


4 fr. 5o cent. le volume. | L* k. EE 
À ROMANS DE M. CH. PAUL DE KOŒK. A 
 ANDRÉ LE SAVOYARD, 5 vel. in-12. MS 15 fr. 
SOEUR ANNE, 4 vol®in-12. Vs 12 
MON VOISIN RAYMOND, 4 vol. in=12. 12 
M. DUPONT, ou la Jeüne Fille et sa Bonne, 4 vol. in-12. 12 
GUSTAVE, ou le Mauvais Sujet, 3 vol. in-12. 9 
FRÈRE JACQUES, 4 vol. in=12. gui 12 
D à GEORGETTE, ou la Nièce du Tabellion, vol. In-12. 12 
® L'ENFANT DE MA FEMME, 2 vol. ina 6 
LE BARBIER DE PARIS, 4 vol. in-12. Ÿ 2 
LA LAITIÈRE DE MONTFERMEIL , 5 vol. in-19. 15 
JEAN, 4 vol. in-12. | 12 
. CONTES EN VERS, 1 vol. in-12, avec 4 figures. | 5 
_®. PETITS TABLEAUX DE MOEURS, 2 vol. in-12. 6 
14 Le 


CUISINIER ROYAL, 


L'ART DE FAIRE LA CUISINE, 
LA PATISSERIE ET TOUT CE QUI CONCERNE L'OFFICE, 


POUR TOUTES LES FORTUNES ; 


Par MM. VIARD ET FOURET, 


HOMMES DE AUUCRE* 


RE TREIZIÈME ÉDITION Û 


AUGMENTÉE DE 1100 ARTICLES, ET ORNÉE DE Q PLANCHES POUR LE 
SERVICE DES TABLES DEPUIS 12 JUSQU’a 6o COUVERTS. 


SUIVIE D'UNE NOTICE SUR LES VINS, 


y Pan M. PIERHUGUE, 


SOMMELAER DU RO!, 


Û ET 
a À N. BARBA , COUR DES. FONTAINES, N. 7 


AMBROISE DUPONT ET CA, RUE VIVIENNE, N: 
CORBET AINÉ, QUAI DES + St A 


EE Cut 
- CH À + + 


Li 


AVIS DE L'ÉDITEUR 
SUR CETTE TREIZIÈME ÉDITION. 


Les additions considérables que M. Fouret a faites 
à cette nouvelle édition, ne peuvent qu'améliorer ce 
livre, dont le mérite est attesté par douze éditions qui 
se sont succédé rapidement. Du ENV 

Le digne collègue de M. Viard a relu attentivement 
les différentes parties de cet ouvrage, et les a augmen- 
tées de plusieurs procédés qui ne peuvent qu’ajouter à 
la réputation de ce manuel. Les amateurs de la cuisine 
Anglaise y trouveront plusieurs indications utiles, et 
les Maïîtres-d’'Hôtel remarqueront avec plaisir que l'Of- 
fice et la Pâtisserie y sont traités d’une manière beau- 
coup plus étendue que dans les éditions précédentes. 

Dans le dessein d’être utile aux personnes chargées 
du service des tables, M. Fouret, a fait représenter sur 
neuf planches, habilement gravées au trait, l’ordre et 


la disposition des mets qui doivent former chacun des 


trois services dont se compose un diner régulier. 
Ces additions nombreuses, qui contiennent plus de 


onze cents recettes nouvelles, auraient pu facilement … 


former un volume supplémentaire ; mais ce supplé- 
ment aurait rendu notre manuel moins commode, et 
nous eñt forcés d’en doubler le prix; pour éviter ces 


inconvéniens , nous avons, fondu | ces diverses additions "5 
dans le corps de l'ouvrage, et au D d yne justifie 1 à 


cation plus étendue, nous avons renfermé dans un seul 
tome le traité le plus complet qu’on ait encore publié 
sur l’art de la cuisine. 

Atin que le public puisse apprécier lui-même la va- 

leur de ces augmentations, nous avons désigné par la 

lettre F, tous les articles rédigés par M. Fouret. 

Malgré les améliorations que nous venons d'indiquer 
et les gravures dont nous avons enrichi notre livre, 
nous en avons fixé la valeur à un prix très-modéré. 


Cet ouvrage étant ma propriété , je déclare que je poursuivrai 
les éditeurs de livres de cuisine qui prendront , partiellement ou 
en entier, des articles dans mon livre. 


4" 


Ce 1 Mai 1828. 


| BARBA fils. 
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 Payows encore un tribut au culte de Comus, et puisque les 


poëtes , les littérateurs , les savans même, ne dédaignent point 


aujourd’hui de célébrer la gourmandise et de s’enrôler sous 
les tranquilles drapeaux d’Épicure , ne croyons pas déroger à 
la philosophie, en publiant le Code de la Cuisine. Nos cp 
sonniers peuvent faire sur cet art des couplets succulens , les 


prosateurs écrire d’or sur cet intarissable sujet; mais que . 


diront-ils qui vaille les règles précises que traça un adepte, 
et qui sont vraiment la poétique de l’art culinaire ? On pourra 


chercher à critiquer la simplicité du style de cet ouvrages 


mais où doit-on trouver à mordre, si ce n’est pas dans un 
œuvre de cuisine ? Eh ! la simplicité n’est-elle pas le cachet du 


génie, et n’existe-t-il pas un style technique pour les arts, 


comme 1l existe un style RCANÉTATAUE pour les athénées ? Telle 
formule est tellement consacrée, qu’on ne peut essayer dé s’en 
éloigner sans risque de passer pour un novateur ou un héré- 


_siarque. C’est ici que l’esprit tue et que la lettre vivifie, tandis 
que tout le contraire a lieu au moral. Par exemple, qui n’ad- 
. anirera , dans le récipé .de l’apprêt d’un gigot, d’un lièvre, 


cette formule initiative : Æyez un gigot; ayez un lièvre? car il 
est certain que pour accommoder un lièvre, il faut commen- 
cer par l'avoir. Voilà des traits de génie qui fontmature , et 
que Longin , Quintilien, Vida, l’abbé Bossuet, eussent pro - 
posés comme des modèles, s1 LE Cuisinier" rRovAL eût existé 
de leur temps. Tout est de cette force dans ce précieux ou- 
vrage; et une preuve sans réplique de la convenance de sa 
diction, c’est qu’il a eu plus d’ éditions , depuis sa première 


impression , que l'ouvrage le plus accrédité en littérature qui 
-ait paru depuis la même époque. 


Pour ne rien laisser à désirer dis cette édition nouvelle ; 
nous y avons Joint une Voice des vins; par cette addition, 


_nous formcns le cours COHPIEE de la science du gastronome a 


es. 


PR 
Es À 


puisqu'ilest vrai de dire que toute son étude se borne à bien 
manger et bien boire. Si le temps.nous est donné, nous pu- 
Blerons: quelques vués nouvelles sur l’art de bien digérer ; et 
l'Art de la Gueule aura reçu son instruction complète. 
Je crois donc avoir rempli un devoir sacré et payé ma dette 
à la société, en surveillant quatre éditions sur les douze qui se 
sont déjà succédé de cet ouvrage; et, dans la paix de ma 
conscience , non moins que dans l’orgueil d’avoir si honorable- 
ment rempli cette importante mission , je m’écrierai avec le 
poète des gourmands et des amoureux : 
& , 
Exegi monumentum ære perenmius, 
Non omnis moriar. | 


Er". 
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1. soin, quand les croûtes seront préparées , de les mettre dans la 

soupière, d’y verser assez de bouillon pour les faire tremper; puis, at 

moment de servir votre potage, vous y reverserez du bouillon en as- 

sez grande quarilité pour que votre pain baigne. Si vous voulez, vous 

ajouterez des légumes dessus. Il faut éviter dé faire bouillir le bouillon. * 
Q N° N CA : Q n'a [ 

avec le pain, parce que cela ôte la qualité du bouillon. 

Aux petits Ognons blancs  ? 

Vous préparez le potage comme le précédent ;.et vous prenez, s&- 
lon la grandeur du potage à faire, des petits ognons au nombré dé 
soixante , plus ou moins , que vous aurez soin d’éplucher saus les écor- 
cher niles découronner ; vous les ferez blanchir, puis lesmettrez dans 
du bouillon:avec un petit morceau de sucre : vous tâcherez qu’il y en 
ait en assez grande quantité pour que votre pain baigne entièrement 

dans votre soupière. | Ne 
| Aux Carottes nouvelles. Li 
Ayez des carottes : les rouges sont les meilleures ; cotpez-les'én pes 
tits bâtons ayant un pouce de long ; qu’elles soient tournées toutes dé | 
la même longueur et de la même grosseur ; vous les ferez blanchir , ét 
les mettrez dans du bouillon , en les faisant bouillir jusqu'à ce qu’elles 
soient cuites ; au moment de servir; vous les verserez dans votre sou- 
» pière, où vous aurez mis tremper votre pain comuie au potage au pains 
‘1 Aux Navets, 
Vous préparez les navets comme on l’a enseignétci-dessus pour Îles 
carottes : vous les sauterez dans le béurre jusqu’ace qu'ils soient un 


6, peu revenus ; vous les mettrez dans SE Ve pour les égoutter, et 
. disposerez votre potage comme celui ci-dessus: | | 


* Aux Poireauxm Food 


Ayez des poireaux que vous coupez de la lon güeur d’un pouces votis. 
leslavez et lés Coupez en filets; vous les passez dans du beurre jus= 
qu'a ce qu'ils soient blonds ; vous les mouillez avec du bôuition, puis 
vous leslaissezmijoter trois quarts d'heure , et les apprètez de même que 

isinier royal, 13° edition, 02 
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le potage au pain. L’on peut aussi employer des poireaux entiers , c’est- 
à-dire les couper tous d’un pouce de Pues de la même grosseur et 
les faire blanchir, puis les laisser cuire à grand bouillon , comme les 
petits ognons , et votre potage Comme celui au pain. 

Se A la pointe d’Asperges. 
Vous préparez un potage ordinaire , vous prenez les pointes d’as- 
perges , auxquelles vous enlevez les feuilles jusqu’au bouton; vous les 
coupez à huit ou dix lignes de longueur; vous les faites blanchir lé- 

. gèrements vous les jetez dix minutes dans du bouillon disposé pour 


votre potage et vous les faites bouillir au moment de le tremper; 
vous prendrez garde de les conserver vertes ct un peu fermes. 


Aux petits Pois. 

Vous les ferez blanchir. légèrement; puis vous les jetterez dans la 
moitié de bouillon deice qu’il faut pour votre potage, etles ferez bouil- 
lir une demi-heure , selon la qualité des pois : vous ajouterez un petit 
morceau de sucre , et tremperez votre potage comme celui au pain. 

He 1e Aux Laïtues entières.’ 

# gs Le , | À de ? , 

Vous épluchez leslaitriés , en.ayant bien soin qu’elles ne soient pas 
découronnées , c’est-à-dire que lessfeuilles tiennent bien avecle cœur; 
vous les faitesblanchir après les avoir bien lavées ; vous les jetezxdans 


rune eau bouillante ; dans laquelle vous mettez une poignée de sel, se- 


 Aonla quantité d’eau; quand elles ont bouilli une demi-heure, vousles 
rafraichissez dans un ‘seau d’eau fraiche , puis vous les pressez bien ; 


vous les ficelez pour qu’ellésne s’écartent pas ; vousmettez au fond de 


votre casserole des’ tranches: de veau, puis des bardes de lard : vous 
mettez vos laitues’ dessus, les couvrez de lard, et vous coupez des 
tranches d’ognons et des carottes; vous garnissez vos laïtues ; vous 
mouillèz avec du bouillon; vous les faites cuire à petit feu pendant 
une heure, jusqu’à ce qu’elles soient bien cuites. 

Ou bien, après lés avoir blanchies, vous les mettez dans votre casse 
role, et voustles faîtes cuire avec du bouillon et de la graisse de mar 
mite : quand elles sont cuites, vous trempez votre potage au pain avec 
du bon bouillon ,-puis vous égouttez vos laitues , et vous les arrangez 
sur votre potage. 

“C2 ux L'aitues.émincées. 

- Vous épluchez vos laitues jusqu’au jaune, les lavez, puis vous les 
coupez bien minces , c’est-à-dire de manière! à ce que cela forme des 


filets puis vous passez vos laitues dans du beurre jusqu’à ce qu’elles : 


soient bien fondues ; puis vous les mouillez avec votre bouillon; vous 
les faites cuire pendant une heure, et vous trempez votre potage au 
. pain comme de coutume. Le potage à‘a chicorée se fait de même. 
SAS. (il ni 
D Aux Romaines. " | 
Quelques personnes aiment.ce potage qui est dé fantaisie. On 
apprête les momaines de même que les laitues entières; quand elles 
sont cuites , on les coupe en deux ou trois ; selon la longucur de la 
d è 


d 
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cn rofnaine , et l’on prépare son potage comme celui aux laitues. ( ’oyez 
e Potage aux laitues. ) \ | 
| Aux menues Herbes. 


Vous prenez deux laitues, une poignée d’oseille , du cerfueil : après 
avoir épluché et lavé le tout . vous concassez vos feuilles de laitues , dont 
on rejette les côtons ; on concasse aussi l’oseïlle et le cerfucil ; on prend 
du derrière de la marmite du bouillon que l’on passe au tamis ; ontfait 
fondre ses herbes , puis on les mouille avec du bouillon, pour qu’elles 
puissent cuire : lorsqw’elles le sont , vous trempez votre potage au pain 
avec du bon bouillon , et vous disposez vos herbes sur votre potage. 


Julienne. | £ 


… Ce potage est composé de carottes, navets, poireaux 4 Ognohs , CÉ— 

_ deri , laitue, oseille, cerfueil : ces räcines seront coupées en filetside la 
grosseur d’une demi-ligne, et huit ou dix ligneside long énviron ; les. 
ognons seront coupés en deux , puis en tranchess pour qü'ils forment 
des demi-cereles ; les poireaux et-céléri en filets, ainsi que les laitues et 
oseille émincées. Il faut passer les racines'au beurre jusqu’à ce qu’elles » 
soient un peu reventes , puis mettre les laitues, herbes, cerfueil ;:que 

| le tout soit bien revenu : il faut mouiller avec du bouillon , faire bouil- 

| dir à petit feu pendant une heure où plus jusqu'ä ce que celà soit cuit; 

: puis vouspréparerez votre pain, et verserez yotre julienne dessus. 


À ; de 


Faubonnes .« SE RER 
n'. bof D 34 CE de , r #.: 
Ces légumes sont les mêmes que ag Ja jlienne excepté qu'il faut 
les couper en dés ; côncasser l’oscilletét la laitucwy passer de même les 
racines au beurre , puis les poircaux et-herbes /le tout'ensemble ÿmouil- 
à. ler avec du bouillon assez poufotre potage: trempertoujours comme + à 
| un potage au pain» n 7" ; 


ee 


7 Le ? | 
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“ . Aux Choux. ù | 
Vous ferez blanchir une demi-heure, dans l’eau, bouillante ,» deux 
+ choux, qu’il faut couper en quatre { plus ou moins, comme ils seront | 
gros }; puis vous les pafraichirez , puis les égoutterez, vous lés ficelles 
rez ; vous mettrez dans lé fond de votre casserole des traniéhes de veau, L. 
que vous couvrirez de lard ; vous Ÿ. mettrez vos choux, les couvri- 
rez de lard ; püis vous Mettrez dessus deux, caroitcs,, deux! ognons , 
deux clous de girofle : Yos choux'cuits, vod trémperez votre potage 
comme celui au pain ,.c’ést-à-direavec du bouillon, puis vous égout- 
terez vos choux,tet. les, mettrez sur votre potage ; vous passerez le 
fond de la cuisson de vos choux , le, dépraisserez et le verserez dans 
votre potage. Autrement $ après avoir'fait blanchir les choux , les avoir , 
pressés et ficelés, vous les mettrez dans votre;casserole, avec carottes, 
. Ôgnons ; vous les mouillerez avecle gras du bouillon , les ferez mijoter à 
deux heures, plus ou moins, stlon la qualité du chou , jusqu’à ce qu'il 


Hi cuit. 244 Es : A 
| | A la Purée de Racines.» . da 
: Vous émincerez vos carottes, au nombre de trente ou quarante, sc= 
ho à < 2 | 14 
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lon leur grosseur ; vous prendrez un quarteron de beurre , vous les 
passerez , Cn les tournant de temps en temps , pour qu’elles ne s’atta- 
chent pas ; puis, quand elles auront été trois quarts d'heure ou une 
heure sur le feu , vous les mouilierez avec du bouillon ; vous y ajou— 
terez un petit morceau de sucre gros comme la moitié d’un œuf, et les 
laisserez cuire pendant deux heures à petit feu , puis vous les passerez 


a 


dans un tamis : s’il n’y avait pas assez de leur bouillon, que votre purée 


fût trop épaisse , vous la mouillerez avec du bouillon de pot; vos 


croûtes seront comme pour le potage au pain ; vous les tremperez avec 
du bouillon clair , pour qu’elles s’humectent plus facilement , puis vous 
verserez votre purée dessus ; vous ferez attention à ce qu’elle soit peu 
liée , afin que votre potage ne soit pas trop épais : avant de la mettre 
dedans , vous aurez soin de jeter du bouillon pour l’éclaircir ; vous le 
ferez bouillir , pour pouvoir l’écumer et le dégraisser. 


A la Purée de Navets. 


Elle se fait de même que la purée de carottes , excepté qu'il faut que 
la purée ait une couleur blonde; il ne faut pas , en les clarifiant, les 
faire trop réduire, parce que cela rend la purée âcre. 

Navets glacés. 


Ayez-en une douzaine dela même grosseur ; vous les tournerez , et 
méttrez dans votre casserole gros Comme un œuf de beurre , vos navets 
par-dessus , une once dé sucre, un peu de sel, et de l’eau à moitié des 
navets ; vous les mettrez sur un feu un peu vif; quand ils seront.cuits, 
vous les ferez tomber à glace d’une belle couleur. 


A la Crécy. 


Emincez six grosses carottes , quatre gfos navets , SX gros Ogrlons , 
trois pieds de céleri , quatre poireaux ( plus, si votre potage est fort ) : 
mettez dans votre casserole un morceau de beurre, un morceau de 
sucre gros comme la moitié d’un œuf , avec vos légumes, que vous pas- 
serez à blanc, ‘c’est-à-dire ne pas les laisser prendre couleur en les fai- 
sant revenir sur de feu : quand vous verrez qu’ils voudront prendre 


. couleur, vousles mouillerezavec du bouillon ,.et les ferez mijoter deux 


heures snr le feu ; vous les passerez ensuite à l’étamine , puis vous cla- 
rifierez votre purée ; tâchez qu’elle ne soit pas trop épaisse ; trempez 


| après votre pain avec du bouillon. 


te Aux Concombres. 


. Coupez des concombres en petits ovales, faites-les blanchir pendant 
dix minutes, laissez-les refroidiret égoutter ; vous mettrez des bardes 
de lard dans le fond de la casserole ; vous y mettrez vos concombres, 
les recouvrirezde lard, et y joindrez des carottes , ognons, gros poivre, 
deux clous de girofle ; vous les ferez cuire une demi-heure , et prépa- 
rerez voire polage comme Celui au pain ; vous mettrez les concombres 
dessus ; vous passerez dans un tamis de soie le fond , que vous dégrais- 


serez el verscrez sur votre potage. ne 


Autrement , après avoir blanchi vos concombres , vous les mettrez 
7.1 
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cuire dans le bouillon pendant trois quarts d’heure ; vous les verserez 
ensuite sur le pain de votre potage. 


Croûtes au pot. 


Vous aurez des croûtes de pain auxquelles il n’y aura pas beaucoup 
de mie ; vous les émincerez; vous les mettrez dans un plat creux ; 
; vous y verserez du bouillon et de la graisse du pot, vous les mettrez 
sur le feu jusqu’à ce qu’elles soient gratinées ; puis vous prendrez trois 
entames de pain, dont vous Ôôterez la mie; vous les tremperez dans la 
graisse du bouillon ; vous les assaisonnerez d’un peu de sel et gros 
poivre, et les mettrez droites sur votre gratin : au moment de servir, 
vous en égoutterez la graisse , pour que le potage soit à sec : vous 
mettrez du bouillon dans un vase, pour que chaque personne en verse 

à volonté sur son assiette , où l’on a mis du pain et du gratin. 


A la Kusel. 


Vous prendrez trente carottes, trente navets, trente petits ognons, 
vingt poireaux , tous de la même grosseur, ayant un pouce de hauts, 
dix têtes de céleri de même longueur, six.laitues entières (plus ou 
moins, comme votre potage sera grand) ; vous les ferez blanchir et les 
mettrez cuire dans du bouillon ; vous ferez cuire les laitues à part, 
entre deux bardes de lard : vous verserez, lé tout dans une soupières, 
sans y mettre de pain. | | 


PA 


CN 
, Faites cuire un litron (plus ou moins/comme votre potage est grand) 
de haricots rouges avec du bouillon; yous y mettrez deux carottés, … 
deux, ognons , un peu de graisse de pot, deux clous deigirofle ; quand  # 
ils seront cuits, vous les passerez au tamis ; vous ferezune purée claire, : 
et la verserez sur des croûtes qui ont été passées dans du beurre, c’est- 
| a-dire frites, | "4 
| À la Purée de Lentilles. ® " Re CN 
Un litron de lentilles à la reine suffit pour faire un potage ; s’il Re de. 
très—fort, il en faudrait davantage : vousles faites cuire aveé du bouil ce 
lon , deux carottes , deux ognons , deux clous de girofle ; quand vos | 
PP lentilles sont cuites, vous les passez à étamines vous en composezune 
UE purée claire , que vous faites bouillir pouf la dégraisser : vous la versez 
sur vos croûtes un moment ayantde servir, afin que le pain.ait le 
temps de tremper. : ME dE tu 


. 


à ” L 


A la purée de Pois nouveaux. . 


Il faut deux litrons et demi de gros pois, que vous mettrez dans de 
Veau froide ; vous y mettrez un quarteronde beurre , que vous mélerez de: 

avec vos pois en les maniant; après, vous lestégoutterez däns une pas= "nn 

-soire ; vous les metirez dans une casserolestet vous y ajouterez une pe" 
tte poignée de persil et quelques queues de ciboule ; vous mettrez vos » 

pois sur un feu qui ne soit pas trop ardent, et les rémuerez de temps # fs 

en temps : ER ils auront resté une demi-heure sur le feu, ous les 

mettrez dans un moïtier; quand ils sont bien pilés ,. vous les passa a 
F4 | se | LA 


ri ( «à æ | a " e Lis s \# Ki pa ù »-< pre 
FRET d ee" L t PERL. NN NT US , Û ee": ARR SN É Fu 


6 . POTAGES. 

l’étamine : vous les mouiilez avec du bouillon froid, afin que votre 
purée passe facilement ; tâchez qu’elle soit claire comme pour un po- 
tage ; vous la ferez chauffer. En cas qu’elle ne soit pas assez verte, vous 
y ajouterez du vert (voyez Vert), et la verserez sur vos croules , 
dix minutes avant de servir, afin qu’elles soient trempées. 


a ee, ‘+ A la Purée de Haricots blancs. 
2 1 préparez votre purée de haricots de la même manière que celle 
. des lentilles : vous la tiendrez claire et ne la ferez pas trop bouillir ; 
DA "vous y ajouterez, au moment de la verser sur vos croûtes, un mor-. 
+ ceau de bon beurré, que vous ferez fondre en tournant votre purée 
autant qu'il sera nécessaire : avant de servir votre potage, voyez s’il 
est assez assaisonné. 04 
die: | A la d'Artois. | 
# LE Passez des croùtons.dans le beurre, c’est-à-dire faites-les frire jus- 
* M qu'à ce qu'ils soient blonds ; il est agréable qu’ils soient de forme ronde 
ou ovale, ou bien en gros, dés ; il faut qu'ils soient faits avec la mie de 
pain : on peut leur donner la forme que l’on veut. Vous faites une pu- 
À rée verte (v0yez Purée de ;pois nouveaux); vous mouillez avec du 
bouillon jusqu’à ce qu’elle soit assez claire pour votre potage : vous 
y ferez fondre un morceau de Bon beurre au moment de la servir, et 
vous la verserez en même temps sur vos croùtons : ayez Soin que votre 
purée soit d’un bon sel. 


n: A la Chantilly. 


CR ! ous aurez des croûtons (comme dans l’article précédent) , Mais 
à .… carrés : vousiverserez une purée de lefililles à la reiné (vor. Purée de 
Ps potage); us laclarifièrez; latiendrez assez claire, et vous y mettrez 

un mt u de beurre gros comme un œuf; vous aurez bien soin de le 
ÿ ."- faire fondresans leumetite sur le feu; ne négligez pas le bon sel , et ne 
« . versez Yotre purée qu'au moment de la servir. | | 


ñ | Lu LA / 4 
NE PATTES TDR OR | laPurée de Marrons.. 4 


7. Vous f ez. cuire vôs marrons comme il estexpliqué pour la gar- 
_ bure,ett/après qu’ils seront cuits , vous en garderez vingt-quatre en— 
A" tiers, et vousspile rez le reste : vous mettrez tremper dans du bouillon "= 
un morceau de mie depain tendre’, pesant un quarteron, que vous pi- E-Se 
lerez nsyiquand létout sera bien écrasé , vous le dé- 
L chaud , puis vous le passerez à l'étamine : 
, Myous mettrez votre puréesur le feu en observant de la tenir assez claire 


? 
Mn vos vingt-quätre marron" tâchez que votre potage soit d’un bon sel. 
Ciel. à 4 SE j ne Us * “7 sr 4 « 
… L'on peut aussi faire ce potage Au maigre, en prenant du bouillon 
maigreau lièu de bouillongras. | , * | 
nd « 


LE a. + Au RIRE & 
. fois dans de l’équ tiède en le frottant bien, puis à l'eau froide : vou: 
w, ge 7 ‘ ee s dé «) | 
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mouillez à grand bouillon , afin que votre riz ne se mette pas en bouil- Hi 

lie; faites-le bouillir pendant deux heures à petit feu : tâchez que votre . 

bouillon ne soit pas top salé, à cause de la réduction ; pour qu’il ac 

quière une belle couleur, vous y mettrez deux cuillerées de blond de 

veau, ou une cuillerée de jus. Le riz de la Caroline est le meilleur pour 

la cuisine. | 


| Au Riz à la Purée. 


I1 faudra moins mettre de mouillement dans votre riz, afin qu’on 
puisse y ajouter la purée qu’on jugera à propos : quand. votre riz sera 
bien cuit, vous y verserez voire purée au moment de servir : vous au- 
rez eu soin de bien dégraisser votre potage, et de e tenir d’un bon 
sel. (7’oyez Potage à la purée.) ea Ar 


Au Vermicelle. 


Tâchez que votre vermicelle ne sente pas Îe vieux, et qu'il n'ait au- * 
cun goût; le meilleur est celui d’Italie. Vous aurez de bon bouillon.qués | 
vous aurez passé au tamis de soie , suffisamment pour votre potage ; 
vous le ferez bouillir ; lorsqu'il bouillira, vons y mettrez votre vermi- 
celle, de manière qu'il ne soit pas en paquet : lorsqu'il aura bouilliune  ” 
demi-heure, il faudra le retirer du feu, afin qu’il ne soit pas trop crevé, 
et que votre potage soit bien net : une demi-livre suffit pour huit ou 
dix personnes ; il ne faut pas qu'il soit épais. MALE 

| k A la Semoule. PRE 


Passez du bouillon au tamis de soie dans une casserole ; quand il | 
bouillira , vous prendrez de la semoule que vous verserez dans votre 
bouillon tout bouillant; vous aurez soin de le tourner avec une grande - 
cuillère , afin que votre semoüle ne s'attache pas , ni ne forme*de gru- $ 
meaux : après unèsdemi-heure vous la retirez du feu; ellesse trouve + : ( 
assez cuite. À yez soin de dégraisser votre potage ;.en cas qu'il soit trop 
pâle, vous le colorerez avec du blond de veau, ou ceque vous aurez, 
Er ga ait une belle couleur; tâchez qu'il soit de bon goût et d’un 

on sel. | PE 


LI 
A 


Ce potage n’est pas généralement aimé : il est de fantaisie® Ï] faut à 
Là 


_ Aux Lazagnes (x)... pe à 


j:T+ 


avoir du bon bouillon comme pourles autres potages à pâte :’quand 
. ' & Q ï LIT r . . FR À . 
votre bouillon sera dansyotre casserole, et qul'bouillira, vous y met- 


trez une demi-livre de lazagnes (plus où moïns , comme votrespotage, è 
devra être grand), que vous ferez bouillir pendanttroïis quants d'heure, « 
ou un peu plus, jusqu’à ce que vos lazagnes soient assez crevées , mais | 
ne le soient pas trop, car votre potage ne serait pas distingués, et il se 
tournerait en pâte; au momentde les verser dans Votre soupière, vous = 


x 


1 


Y. ajouterez un peu de gros poivre. L'onpeut aussi les faire blanchig, 
dans de l’eau où l’on met un peu de’sel : il faut qu’elles ne boüillent, 
pas long-temps ; puis on les met dans le bouillon. ::. | + 


RE De Nouilles. cs AT Vi FA 


4 


NIUE à s:, us 4 die 
Ayez un demi-litron de farine; vou$ y mettrez quaire jauness Pas mn 
ce de. pâte en rubans. die, ni Ki #: 
& x de + A à 
à. “le ; La 
É L pos (de: F4 
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un péu de sel et un peu d'eau : vous mêlerez le tout ensemble, et pé- 
trirez jusqu’à ce que votre pâte soit bien assemblée , et que vous puis- 
rsiez labaisser avec un rouleau : quand votre pâte sera bien mince, 
vous la coupcrez en filets, que vous aurez soin de poudrer de farine, 
-_ afin qu'ils nese collent pas ensemble; puis vous aurez du bon bouillon 
(comme pour les-autres potages à pâte), et vous y jetterez votre pâte 
émincée quand il sera bouillant : une demi-heure suffit pour que votre 
é soit assez cuite. Dégraissez bien votre potage : mettez-y un peu 
de gros poivré un instant avaut de le mettre dans la soupière. On fait 
aussi cette pâte avec des blancs seuls : on met dedans un peu de mus- 
cade et un peu .de gros poivre , selon le goût. s 


* A la Xavier. 


À yez trois quarts de litron de farine que vous délaicrez avec six jaunes. 

. d'œufs et deux œufs entiers, un peu de sel et de bouillon (suffisamment 
gpour que votre détrempe soit assez liquide, et qu’elle puisse passer à ira- 

» vers une cuillère percée); vous y mettrez une cuillerée de persil haché 
‘bien fin, que vous méêlerez avec votre pâte, puis un quart de muscade 
-râpée, et une pincée de gros poivre ; quand le tout est bien mélé, vous 

. mettez aux trois quarts d’une casserole de bon bouillon ; quand il bout 
prenez une cuillère percée dans laquelle vous verserez votre appareil, 
que vous fàites tomber dans votre bouillon : vous aurez soin qu'il bouille 
toujours afiu que votre pâte prenne ; vous aurez soin aussi d’écumer 
votre potage,, pour qu'il soit net. L'on peut faire aussi ce potage 
maigre en se servant du bouillon maigre. (}’oyez Bouillon maigre.) 
« Ge potage n’a pas besoin de bouillir plus d'un quart d'heure. | 


ch, 70 SE Aux Quenéfes. 


NE 


(7 
Le # TE “ . S WA de 6 LE Tr + n 
 ,n. Vous ferez la même détrempe que pour Île potage à la Xavier, à 
_- Pexcepuion du persil (selon la grandeur de votre pôtage): vous la ferez 
assez épaisse, pour qu'en en mettant aux trois quarts d’une cuillère à 
D ‘ bouche, vous puissiez faire couler la pâte avec le doigt, et que, tom— 

bant dans votré bouillon bouillant, cela forme une boule ronde, 
oue ou ovale: vous laisserez cuire votre potage une demi-heure; 


‘à par Poe x 4 la Desclignac. | 

 ‘Mous aurez quinze jadhes d'œufs que vous délaierez avec une pinte. 
#" de’bon bouillon , que vous passerez plusieurs fois à travers une éta- 
" mine; vous mettrez votre appareil dans un moule ou un vase, afin que 
_ … Vous puissiez fe faire prendre au bain-marie; lorsque cela sera bien pris, 
Fe ae du bouillon chaud dans votre soupière ; puis, avec une 


“écümoire , vous prendrez de vos œufs (pris au bain-maric), de ma- -: 


nm nère que cela forme des soupes que vous mcitez dans votre soupière : 
re il faut que xotre potage en soil bien sn 
A ii A la Geaufret. 
0 Vous ferez cuire dix ou douze pommes de terre rouges dans les: 
_ « Ccndres clraudes; quand elles seront cuites, vous les éplucherez; vous 
ET Tr 4 “ s 


... | | | 


. 


ÿ 


| 
{ 
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en Ôterez tout le rissolé, et même tout ce qu'il y a de dur, pour n’en 


prendre que le farineux, que vous pilerez à sec ; vous y Joindrez quatre : 


blancs de volaille , et gros comme deux œufs de beurre, que vous pi 
lerez bien/ensemble; quand le tout sera bien mêlé et sans grumeaux, 
vous y joindrez six ou huit jaunes d'œufs crus, que vous pileréz avec. 
vos pommes de terre et vos filets à plusieurs reprises, et un peu de 


. muscade et de gros poivre : quand le tout sera bien amalgamé,, si votre 


pâte était trop épaisse, vous y joindriez un peu de crème,double , au 
point que vous puissiez coucher votre pâte à la cuillère (comme des. 


quenelles ), ou. la rouler comme des boulettes , puis vous les ferez po 


cher dans du bouillon, ou dans une eau de sel où vous joindrez un 
peu de beurre ; après qu’elles auront été pochées , c’est-à-dire cuites 
uue demi-heure dans l’eau bouillante, vous les égoutterez, vous mettrez 


du bon bouillon dans votre soupière , et vous y mettrez vos quenelles.. 


À yez coin que le: tout soit d’un bon sel. 
A la Polacre. 


Quand vos pommes de terre seront cuites à l’eau , vous les couperez 


ar tranches commedes sous ; vous ferez bouillir du bon bouillon, dans: 


lequel vous mettrez une poignée de fenouil'haché , et laisserez bouillir 
le: tout un quart d'heure; puis vous verserez votre bouillon sur les 
pommes de terre que vous aurez mises dans votre soupière. Vous aurez 
soin qu’il y ait assez de pommes de terre pour tenir lieu de pain. 


Aux OEufs pochés. 


Vous ferez pocher des œufs ; quand ils seront pochés, rafraîchis et’ 


pärés, de manière à ce qu'ils soient propres à mettre dans votre 


Soupière, vous aurez & très-bon bouillon que vous verserez sur les. 


œufs (qui seront dans otre soupière ); dix minutes avant de servir, 
Vous joindrez à votre bouillon un peu de gros poivre. ( Pour la manière 
de pocher vos œufs, voyez OEufs pochés. ) | 


BOUILLON MAIGRE. 


Vous mettrez dans une marmite de cuivre ou casserole vingt carottes: 
coupées en lames, autant de navets, d’ognons, quatre ou cinq pieds. 


mettrez une livre de beurre ; vous verserez une pinte d’eau sur vos lé— 
Lane pe . ñ . . fa ‘ 

gumes, que vous ferez bouillir jusqu’à ce qu’il n’y ait plûs d’eau dans: 
votre marmite, et que vos légumes frissonnent un peuavec le beurre ; 


puis vous remplirez votre marmite d’eau , dans laquelle vous mettrez : 


deux litrons de pois, quatre clous de girofle, du sel et du poivre assez 
pour que votre bouillon soit d’un bon assaisonnement. Quand votre 
marmite aura bouilli trois ou quatre heures , vous passerez votré bouil- 
Jon au tamis de soie. Avec ce bouillon , vous pouvez faire en maigre 


: 


presque tous les potages ci-dessus. x e 


et 


de céleri, quatre laitues entières, une poignée de cerfeuil lié avec de la 
’ 1 0 °" Vy f : 
- ficelle , un chou coupé en filets , quelques panais aussi coupés ; vous. 


Je nai point parlé de bien ratisseret layer les légumes ; cela s'entend : 


n sans le dire. un 


ce 


27 
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Soupe à l’Ognon. | 

Vos ognons épluchés , vous les coupez en deux, puis vous coupez la 

» tête et la queue, pour éviter l’âcreté de l’ognon. Avant de mettre vos 
oguons coupés en lames dans votre casserole, vous y faites fondre un 
quarteron de beurre (plus ou moins, comme la soupe sera grande) ; 

; &” ferez frire ou roussir votre ognon , jusqu’à ce qu’il soit bien blond ; 
vous mettrez de l’eau assez pour votre potage, assaisonné de sel et de 

” poivre fin, et le laisserez bouillir un quart d'heure. Versez votre bouil- 
" {on sur le pain, et servez votre potage. | | 


: : mn. Potage aux Herbes maigres, 


pe - 


Prenez une poignée d’oscille que vous couperez en filets, deux laïi- 
tucs coupées de même , une forte pincée de cerfeuil coupé aussi; vous 
‘passerez'le tout avec un morceau de beurre; quand le tout sera bien 
19: … fondu, vous le mouillerez avec de l’eau, sel , gros poivre : faites bouil- 
| lir le tout une demi-heure ; vous y ajouterez une liaison de trois œufs 
°® : ,& au moment de servir. , 


- À la Chicorée. à l’eau. 


Vous émincerez quatre ou cinq chicorces frisées; vous aurez soin 
’ d’y mettre le «moins de côtons possible; vous passerez votre chicorée 
émincée dans un morceau de beurre ; quand votre chicorée sera bien 
passée, il ne fautipas la laisser roussir ; vous mouillerez votre Chicorée 
+ . avec de l’eau; quand votre chicorée aura bouilli trois quarts d’heure, - 

au moment de servir votre potage, auquel vous aurez mis du sel, du 
«gros poivre et un peu de muscade, vous le lierez ayec une liaison de 
trois œufs ,-et Vous le verserez sur yotre pain au moment ‘de servir. 


d. PAL Potage aux Clioux maigres. ‘ 
Vous émincerez.la moitié d’un chou; vous éviterez d’y mettre les 
gros côtons; vous le passerez avec un bon morceau de beurre (selon la 
» quantité du chou) ; quand il sera bien passé, qu'il commencera à 
..  blondir, vous mouillerez votre chou avec dé Veau ; vous y mettrez du 
» sel, du gros poivre, et laisserez bouilli” Wotre potage trois quarts 
5 … d'heure ou une heure , jusqu’à ce que votre chou soit cuit. Au moment 
ci " deservir , versez votre potage sur votre pain. | 
LATE é ÊTRE * a | | 9 
ee PUE AE Gd My. * Aux Poireaux. : sf 
| Ne DUR ; st f 
n dé à Vous cou crez vos poireaux à un pouce delong, puis vous les cou- 
n " . perez eu filots; vous és passerez avec un morceau de beurre; quand. 
vos poireaux seront'frits , de facon à ce qu’ils. soient un peu blonds, 
Na vous mouilleré votre potage avec de Peau ; vous y ajouterez un peu 


{ 


} Hi: - cannelle, du sel du gros poivre, et laisserez bouillir le tout une 
sq + demi-heure : au moment de servir, vous verserez votre bouillon sur 

… votre päin. Ù fr on 

M RD. . ; sk “ 

: % < qe Au Riz aux Osnons.… 

La Vous couperez des ognons en dés (en n?y mettant ni la tête nilla 
# queuc); vous passerez voire ognon dans un bon morceau de beurre; 


ù Ë ; ï 1 “iY PAR 
11 or 1% ee. 


À e 
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vous le laïsserez frire jusqu’à ce qu’il soit plus que blond ; alors vous 
le mouillerez avec de l’eau , ce qu’il en faut pour votrepotage; vous l’as- : 
saisonnerez de sel , de poivre fin ; vous mettrez un quarteron de riz (ou 
plus , selon la grandeur de votre potage ) dans votre bouillon où est 
votre ognon , et vous le laisserez bouillir une heure ‘et demie. Si l’on 
voulait éviter de trouver de l’ognon, vous le laisserez cuire : au bout 
d’une demi-heure, vous passerez votre bouillon au tamis , et vous y 
ferez crever votre riz. | | 


Au Vermicelle aux Ognons. 


Vous coupez vos ognons en filets très-fins , et faites votre potage 
comme celui au riz, excepté qu’il ne faut faire bouillir votre vermicelle 
qu’une demi-heure. | ; + 

Au Riz Faubonne à l’eau. Er 


Quatre carottes, quatre navets, six poireaux, six ogn0ns, un peu de 
racine de persil ; il faut couper ces racines en petits dés ; vous passerez 
le tout dans un bon morceau de beurre ; quand vos légumes seronthien 
passés, vous les mouillerez avec de l’eau, ce qu'il faut pour votre potagé: 
mettez un quarteron de riz, (ou plus, si votre potage est grandi) ; faites 
bouillir votre potage une heure et demie ; quand votre riz et vos» lé- 
Ne “pures sont cuits, mettez sel et gros poivre pour lassaisonnement ; 
ayez Soin que sur votre potage il n’y ait pés trop de beurre , et jamais 
d’écume.” 24 Ou. î RES. : MAS 

+ Vermicelle à la Jardinière. " vw 

Il faut couper les racines en petits filets au lieu de dés ; faites teuire 
vos légumes ayant d’y mettre votre vermicelle; puis, vos légumes cuits, 
vous mettez voire vermicelle dans voire bouillon , que vous avez soin 
: d’écumer de temps entemps , afin que votre Vermicelle ne sé pelote 

pas ; le sel qu’il faut > €t du gros poivre; voilà son assaissonnement. 

ML: Ai Pain. "ge VOA ES 

Ce potage peut se sefWér au pain ; vos légumes cuits , vous versez 

votre bouillon surle pain ; au moment de servir, ayez toujours soin 

d’écumer et de dégraisser votre potage. ( J’oyez Faubonne.) ju 
| < ie | 


* 


h 
, 


| ni Vu an AN AE DR 

Ayez de la mie de pain tendre, le mollet est le meilleur. Vous le 
mettez dans un petit pot de terre, ou autre vase ayec de l’eau ,dusel, 
un peu de gros poivre, gros comme la moitié d'un œuf de beurre (plus 
ou, moins, selon que la panade doit être forte); vous faites mijoter le . 
tout ensemble pendant uneheuré ; au münient de servir Votre panade, 
Nous mettez une liaison de deux ou trois œufs (selon la'qu antité de la 
pauade). À yez soin que votre panade ne bouille pas quand yotre liai-, 
son scra dedans, ; de. QU AS”. re | 

. pe La Mb tt 
RE A u is maigre. à la Purée de. Pois verts. . 
Après avoir lavé votre rizià détre ‘owcinq caux tièdes, ‘vous le 
mouillez avéé du bouillon maigre: vous le faites bouillir une heuretet 
n. draft 8 | 


À : 
; 

| 

+ 


où, EE 7? 


"+ 
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* 


‘age ne prenne de l’âcreté ; vous dégraisser: 
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demie ; quand votre riz sera cuit, une heure et demie avant de servir 
votre potage, vous y mettrez votre purée ; vous veillerez à ce que votre 
purée lie votre potage, et à ce qu’il ne soit pas trop épais ni trop 
clair. 

Purée de Pois secs. 


Après avoir lavé vos pois à plusieurs caux, vous les mettrez dansune 


marmite ; vous les mouillerez avec du bouillon maigre, ou de l’eau, si 


Vous n'avez pas de bouillon ;'si c’est de l’eau , vous mettrez dans vos 
pois secs trois carottes, trois ognons, dont un piqué de deux clous 
de girofle , deux pieds de céleri, un quarteron de beurre, et du sel, ce 
qu'il en faut pour que ce soit d’un bon goût: vous ferez cuire le tout 
ensemble; vos pois étant cuits, vous ôterez les légumes , et passerez 
les pois dans une étamine : tâchez qué votre purée soit épaisse quand 
vous Pemployez, pour que Vous puissiez l’amalgamer avec votre potage, 
et le rendre liquide à votre gré ; si ce sont des pois nouveaux, vous 
les passerez avec un morceau de beurre : vous meîtréz dans vos pois 
une poignée de feuille de persil , un peu de queue de ciboule , un peu 
de sel (selon la quantité de pois), et sauterez le tout sur le feu ; quand 
Vos pois, persil et ciboule sont un peu revenus , vous couvrez votre 
casserôle , et là laissez suer pendant une demi-heure , en les remuant 
de temps en temps ; quand vos pois fléchissent sous le doigt, vous les 
pilez dans un mortier , et passez votre purée à travers une étamine ; en 
cas que vous ne trouviez pas votre purée assez verte en la mettant 
dans votre potage , vous y joindrez une cuillerée de vert. (Voyez Vert.) 


Purée de Lentilles au Maiïgre: NPA 
Vous ferez votre purée delentilles de même que celle des pois secs , 
et vous pourrez en mettre dans votre potage après que votre riz ou 
votre vermicelle sera cuit. jh % 
Potage au Pain et à la Purée maigre. 
aigre, que vous faites 
e cratnte que votre po- 
; votre potage , et le ver— 
serezsur Votre pain un demi-quart d'heure avant de servir. 
$ A la Viennet. 
Vous couperez des lames de mie de pain de l’épaisseur de trois ow 


quatre lignes; puis vous en formerez des carrés, des ovales ou des 
ronds un peu plus grands qu’un petitécu ; telle forme que vous don- 


Vous mettez de la purée dans un bouil 
bouillir ensemble , mais pas trop long-tem 


ON « . . . L' “ 
_miez à votre mie de pain , ayez soin que votre croûton ait toujours la 


même épaisseur et la même grandeur : il en faut A. ou trente (selon 
la grandeur de votre otage quand vos croûtons de mie sont taillés, 
ayez un quarteron de beurre que vous mettez dans votre casserole avec 


vos mies', et les mettez sur un feu ardent; vous aurez soin de toujours 


sauter vos croûütons jusqu’à ce qu'ils soient-bien blonds ; alors vous les 
retirez de votre casserole, et les mettez égoutter sur un linge blanc; 
après, vousles mettrez dans vos soupières ; dix minutes avant de sexvir, 
vous verserez sur vos croûtons une putée claire et bouillante, soit pu- 


on R *. 
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re dé navets, de carottes , de lentilles ou de pois, celle que vous ju 
gerez à propos; ayez soin de mettre dans votre purée de légumes un 

. ’  : A ’ 
petit morceau de sucre pour en détruire l’âcreté ; ce potage peut se 
faire au gras Comme au maigre. 


Potage au Potiron. 


Coupez une quantité de potiron , en gros dés , que vous mettrez dans 
“une casserole avec un peu d’eau ; vous ferez bouillir jusqu’à ce que votre 
potiron soit cuit; alors vous le mettrez dans un tamis ou ume passoire 
jusqu’à ce qu’il soit égoutté ; lorsqu'il sera sec, passez-le à l’étamine ; 
mettez la purée dans une casserole, et mouillez avec une quantité delait 
suffisante; pour que votre potage ne soit pas trop épais, mettez un 
quarteron de beurre, ou plus, si le potage est grand ; vous ferez roussir 
des morceaux de pain dans le beurre, comme l’on fait pour des épi- 
nards ; donnez-leur la forme que vous voudrez; tâchez qu’il soit d’un 


bon sel, 


A la B ourgeoise. 
\ 


Vous ferez cuire le potiron comme ci-dessus, le passerez à travers 
la passoire; mettez-y moitié eau et moitié lait, et le beurre que vous 
jugerez à propos ; lorsqu'il aura bouilli, vous le versérez sur du pain 
coupé en tranches : tâchez qu'il soit d’un bon sel. 

3 Au Lait. 
| Faites bouillir votre lait ; après qu’il a bouilli , assaisonnez votre lait 


de sucre ou de sel, comme vous jugerez à propos; au moment de ser- 
vir, versez votre lait sur votre pain. 


_ Au Lait lié. 


Quand votre lait aura bouilli , mettez votre sucre, une petite pincée 
de sel ; au moment de servir votre soupe, vous mettrez dans votre lait 
chaud une liaison de quatre œufs (pour une pinte de lait), et vous 

* le mettrez sur le feu ; vous le remuerez bien avec une cuillère de bois ; 
quand vous verrez votré lait s’épaissir et s'attacher à votre cuillère 7 
vous retirerez votre lait du feu (tâchez qu'il ne bouille pas,, parce qu'il 
caillerait) , et vous le verserez sur votre pain. 

On choisit pour ce potage de la croûte de dessus bien émincée : le 
pain mollet est le meilleur. * | 


A la Monaco. 


FL 

Vous couperez des mies de pain en petit carrés longs de trois Hignes 
d'épaisseur , deux pouces et demi de long et un pouce et demi de large; 
vous poudrerez vos mies de sucre bien fin, et les ferez griller sur un 
feu doux afin qu’elles ne prennent pas trop de couleur ; vous en met— 
trez ce qu'il faut dans votre soupièré pour que votre potage ne soit 
pas trop épais ; au moment de servir, vous verserez votre lait lié sur 
votre pain. (J’oyez le potage précédent.) s | 

. Ce potage se fait sans être lié. | 


Ki L A la Détiller. | 

% Coupez votre pain comme pour lelpotage précédent ; vous passerez 
108 
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vos mies dans du beurre , comme il est expliqué au potage des crot- 
tons ; vous mettrez le nombre de croûtons qu'il faut pour que votre. 
RES 5 A ne soit pas trop épais ; au moment de servir, versez votre lait 
ié sur vos croûtons ; tâchez que votre lait ne soit ni trop ni trop peu 
sucré; mettez-y cinq ou six grains de sel. | 
Riz au Lait. 


Après avoir lavé un quarteron de riz (ou plus, selon comme votre 
potage est grand), vous avez votre lait bouillant ; vous y mettez votre 
riz; vous le faites bouillir à petit feu une heure et deinie , et vous tà- 

k : chez qu’il y ait assez de lait pour que votre riz crève à l’aise, et qu’il 
# ne soit pas en pâte ; votre riz crevé prêt à servir, vous mettrez le sucre 
: qu’il faut pour que votre potage soit bon ; vous y mettrez un peu de 
sel, c’est-à-dire cinq ou six grains : ayezsoin de ne pas couvrir tout- 

à-fait le vase dans lequel votre riz cuit , parce que le lait tournerait. 


Riz au Lait d’ Amdändes. 


‘4 
Vous déroberez vos amandes, c’est-à-dire vous les mettrez dans 
une casserole avec de l’eau que vous ferez presque bouillir ; vous verrez 
si la peau de l’amande s’en va ; quand vos amandes seront mondées, 
que la péau sera enlevée , vous les mêlerez dans de l’eau fraîche; une 
“demi-livre d'amandes douces, six amendes amères suffisent pour,un 
* potage de deux pintes.de lait ; vous pilez vos amandes dans un mor= 
ter; "quand elles sont bien pilées, vous les mettez dans une casserole ; 
vous les mouillez avec un demi-setier de lait, puis vous les mettez dans 
29 une serviette fine , etles pressez jusqu’à ce que tout'Iclait en soit sorti ; 
, vous versez ce lait dans votre potage au moment déle servir; servez- 
“ie” le bien chaud et d’un bon sucre , avec un peu de miel. 
‘ #4 & Fermicelle au Lait. 
; k Quand votre lait bout, vous mettez votre vermicelle dedans ; ayez 
sh bien soin de dépeloter votre vermicelle ; quand il est dans votre lait, 
il faut le remuer de temps en temps, afin qu'ilne se mette pas en pâte ; 
L que votre potage soit d’un bon sucre ; une demi-heure suffit pour que 
votre vermicelle soit crevé: 


b : st SE Vermicelle au Lait d’Amandes. 


_— 


* 


*« Vous ferez votre vermicelle comme le précédent ; au moment de 
le servir, vous y verserez undlait d’amandes. (/”oyez Potage au riz.) 
Que votre potage soit bien chaud , d’un bon sucre avec un peu de sel. 


A la Semoule au Lait. 


* Quand votre lait bout, vous Semez votre semoule dedans, et vous 
remuezde temps en temps Votre polage afin qu’il ne s'attache pas ni 
”  nése pelote; ayez soin qu'il ne soit pas trop épais, et qu’il soit d’un 
bon sucre, avec très-peu de sel. | sol 
…. Aux, Grenouilles. "4 
Vous coupez la tête de la grehouille ; vous tirez le corps de sa peau, 
en observant d'ôter les boyaux ; äl faut que lesicuissés et le rein ,.que 
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vous ferez dégorger, soient bien propres : il en faut une cinquantaine ; 
vous les mettez dans une casserole avec un bon morceau de beurre, du 
sel, du gros poivre, un peu de muscade ; vous sautez vos grenouilles 
sur le feu ; quand elles ont été sur un bon feu pendant dix minutes f 
vous les mettez ensuite sur un feu plus doux pendant une demi- 
heure pour qu’elles achèvent de cuire; il faut les égoutter et les mettre 
cuites dans un mortier ; vous ajouterez une mie de pain tendre pesant 
un quarteron , vous la trempez dans du lait ou dans du bouillon, vous 
pilez le tout ensemble ; quand vous l’avez pilé un quart d'heure, et que 
vos grenouilles sont bien en pâte, vousles mettez dans une casserole, 
et vous les délayez avec le jus qu’elles ont rendu ; vous passez le tout 
dans une étamine ; si cela n’était pas assez liquide, vous prendriez du 
bouillon que vous destinez pour votre potage ; passez votre purée pour 
Ja rendre liquide, et mettez-la sur un feu doux ; tàchez qu’elle ne bouille 
pas : vous aurez des croñtes que vous préparez comme pour le potage 
au pain ; vous ferez bouillir.un peu de bouillon que vous verserez sur 
vos croûtes un quart d'heure avant de servir, et, au moment de servir 
votre potage, vous verserez votre purée de grenouilles sur votre pain : 
Mâchez que votre soupe nesoit ni trop épaisse n1 trop claire. Ce potage 
se fait au gras comme au maigre. (Ÿ’oyez Bouillon maigre.) . 
Pisque. mA cri 7 

© Vous prendrez cinquante écrevisses que Yous laverez à huit ou dix 
eaux ; Vous les mettrez dans une casserole; en y ajoutant du sel, du 
gros poivre*un peu de muscaderâpée let un quarterontde beurre; vous 
les mettrez sur ur feu un peu ardent ; vous les sauterez ou les remuerez 


avec'une cuillère pendant un quart d’heure. Quand vosécrevisses se-. 


ront cuites , vous Les laisserez égotitter , et vous en retirerez les chairs 
que vous pilerez. Il faut faire crever dwriz pendant un quart d'heure 
dans du bouillon et de l’eau ; vous l’égoutterez et le mettrez dans le 
mortier avec vos chairs d’écrevisses ; quand le tout sera bien pilé, vous 


le mettrez dans une casserole, et le délaierez avec un peu de bouillon : 


de potage que vous passerez à l’étamine ; lorsque votrepurée sera faite, 


vous la délaierez avec du‘bouillon pour qu’elle ne soit pas trop épaisse 


ni trop claire, ensuite vous pilerezles coquilles d’écrevisses; quand elles 
le seront bien, vous y mettrez du jus, ou le beurre dans lequel vos 
écrevisses ont été cuites, et vous passerez cette purée dans une étamine. 
Elle devra alors avoir une couleur rouge. Vous la mettrez dans une 
casserole sur un feu doux : tâchez que ni l’une ni l’autre,purée ne 
bouillent, mais qu’elles soient bien chaudes ; vous aurez des croûtes de 
dessus le pain, que vous mettrez dans votre soupière, et vous verserez 
un peu de bouillon extrêmement chaud sur votre pain avant de servir ; 


puis, au moment: de servir, vous verserez votre première purée sur 


votre pain; et quant à celle de vus , ous la verserez sur votre 
potage avec une grande cuillère , afin qu'il ait une belle coulear. On 
fait ce potage au gras éomme au maigre. {# Qrez Bouillon maigre.) | 
|  : Aütre manière dé" Bisque. 
_Ayez cinquante écrevisses ; quand elleséont bien lavées , il fautles 
piler crugss qu nd elles, seront bien broyécs ;aycz un quartoon ct 
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demi de beurre, que vous mettrez dans une casserole ave vos êcre= 
visses ; employez du sel, du gros poivre, un peu de muscade, une mie 
de pain tendre trois fois grosse comme un œuf : mettez vos écrevisses 
sur un feu assez ardent pour qu’elles puissent cuire pendant une demi- 
beure; ensuite vous passerez en purée vos écrevisses à travers une éta— 
mine ; quand votre purée sera passée , vous la mettrez dans une casse- 
role sur un feu doux ; tâchez qu’elle ne bouille pas, et qu’elle ne soit 
pas trop épaisse; vous préparerez ensuile vos croûles comme pour le 
potage précédent. Ce potage se fait au gras comme au maigre, (Foyez 
Bouillon maigre.) 


A la Purée de Gibier. 


Vous mettrez dans une marmite de moyenne grandeur trois livres 
de tranche de bœuf, quatre vieilles perdrix, deux livres de arret de 
veau, un faisan, des carottes, des ognons, quatre pieds de céleri, trois 
clous de girofle, un petit bouquet de fenouil. Vous prendrez le bouil- 
lou pour votre potage: Vous ferez cuiré trois perdreaux à la broche ; 
vous les pilerez à froid dans le morticr, avee une mie de pain trois fois 


* grosse comme un œuf, qui sera trempée dans du bouillon ; vous mouil- 


Jerez vos perdreaux pilés avec du bouillon; lorsque vos perdreaux se- 
ront bienipilés , vous les passerez à l’étamine ; quandwvotre purée sera 
passée, vous y mettrez du bouillon, pour qu’elle ne soit ni tro 
épaisse ni trop claire; poséz-la sur un feu doux : il ne faut pas qu’elle 
bouille ; vous ferez tremper vos croûtons avec du bouillon comme le 
potage au pain. | 
A la Reine, a 

Vous mettrez trois ou quatre poulets à la broche ; quand ils seront 
cuits, vous les Jaisserez refroidir ; vous en leverez les chairs , que vous 
pilerez avec deux grandesscuillerées de riz qui n’aura cuit qu’un quart 
d'heure dans de l’eau bouillante. Quand vos blancs de volaille et votre 
riz scront pilés ensemble, vous délaïerez votre purée avec un bon con- 
sommé, et vous la passerez à l’étamine. Lorsque votre purée sera passée, 
mouillez-la avec du consommé , pour qu’elle ne soit ni trop claire ni 
trop épaisse ; vous préparerez vos cfoûtes (comme pour. le potage au 
pain), et, un quart d’hcureavant de servir, vous lesmoüillerez avec du 
consommé bouillant. Dans votre consommé vous meitrez vos débris 
de volaille ; et les laisserez mijoter sur un petit feu pendant deux 
heures ; après, vous passerez votre bouillon à travers une serviette fine 
ou un tamis de soie; tàchez que votre bouillon ne soit pas trop ambré, 
c’est-à-dire qu’il wait pas trop de couleurs ; versez votre purée au mo- 
ment de servir ; que votre potage soit bien chaud , et qu’il soit d’un 


bon sel. Ce potage se fait aussi au riz, que Pon fait crever comme de : 


coutume à court bouillon, pour qu’on puisse le mélanger avec la purée. 
Garbure aux Ognons. 


Vous aurez une quarantaine de gros ognons que vous couperez en. 


deux , de la tête à l’autre extrémité; puis vous coupez la moitié en 
quatre ou cinq parties jusqu’arce que cela forme la moitié d’un cercle; 
vous aurez soin de n’y pas mettre la tête ni la queue ; quand tous vos 


ÿ L 


! .rofle : vous aurez soin, avant de servir, de dégraisser votre garbure : . 
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ognons seront ainsi coupés, vous prendrez une demi-livre de beurre ow 


. plus , selon ce qu’auront produit vos ognons ; vousles ferez frire dans le 


beurre assez pour qu'ils soient bien blonds; puis vous prendrez du 
pain coupé en tranches très-minces ; vous faites un lit de pain et un lit 
d’ognons ; vous mettez sur chaque lit un peu de gros poivre jusqu'a 
ce que votre plat soit au comble ; vous l’arroserez avec du bouillon , 
et le ferez mijoter'assez pour que le gratin se forme, sans le laisser 
brûler : cela donnerait de l’âcreté ; il faut que votre potage soit presque 
sec. Vous mettrez du bouillon dans un vase, et le servirez, pour que les 
personnes en mettent sur leur assiette : vous ferez attention au sel, à 
Æ&ause de la réduction. A 

On peut aussi faire la purée à l'eau ; on n’aurait qu’à faire un bouil- 
lon comme pour la soupe à l’ognon. 


Garbure aux Laitues. 


Faites blanchir des laitues au nombre de trente, pendant une demi- 
heure ; vous ferez en sorte qu'elles restent entières ; vous les laisserez 
refroidir , les presserez, les ficellerez , et mettrez dans le fond d’üne 
casserole des tranches de veau, des bardes de lard ; vous y mettrez vos 
laitues, puis les recouvrirez de lard , avec deux ou trois carôltes , trois 
ognons, äcux clous de girofle. Vous les mouillerez avec du bouillon , 
les ferez mijoter une heure et demie jusqu’à ce qu’elles soient cuites ; 
puis vous les égoutterez , les couperez en tranches dans leur longueur ; 


A . « . ñ . . 
vous mettrez un lit de pain eminté dans votre plat, un lit de laïtues 

jusqu’à ce qu'il soit au comble ; vous y mettrez du bouillon de vos lai- 

tues , sans le dégraisser , mais après lavoir passé au tamis de soie ; vous. 


mettrez votre plat sur le feu, afin que cela mijote jusqu’a ceque cela 
soit d’un gratin blond; épargnez le sel, à cause de la réduction; à 
chaque lit, vous ÿ mettrez un peu de gros poivre. 

: On peut faire cuire les laitues seulement avec du bouillon et de la 
graisse de pot, deux ognons, deux ou trois carottes, deux clous de gi- 


servez du bouillon dans un vase. 


Garbure aux Choux. 
{ 
La garbure aux choux se fait de même que celle aux laitues ; au lieu 


de gros poivre, des personnes préfèrent le poivre fin : cela tient au 
goût. Ménagez l’assaisonnement , parce que les choux sont sujets à 
prendre de l’âcreté ; ne dégraissez pas trop vos choux ; servez un pot 
de bouillon pour les personnes quien veulent prendre sur leur assiette. 


Garbure à la F. illeroy. 


Prenez vingt carottes, vingt navets douze ognon six pieds de cé- 
leri, douze poireaux, six laitues, une poignée de cerfeuil (plus ou 
moins, selon que la garbure sera forte) ;#vous couperez vos racines en 
dés de moyenne grandeur , et vous concasserez les herbes. Passez d’a- 
bord vos carottes dans trois quarterons de bon beurre ; quand elles se- 
ront un peu frites, vous mettrezwos navets, que vous laisserez frire 
avec vos carottes ; après cela, mettez yos poireaux , VOs ognons ; quand 
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le tout sera revenu, vous y mettrez vos herbes, que vous remucrez 
avec tous vos légumes : quand elles seront bien fondues , VOUS mouil-. | 
Jerez le tout avec du bouillon ; vous n’en mettrez pas beaucoup, parce 
qu'il serait inutile; vous laisserez bouillir vos légumes jusqu’à ce qu'ils 
soient cuits ; vous y joindrez un morceau de sucre gros comme la moi-, 
tié d’un œuf, puis vous y ferez un lit de pain , un lit de légumes ; sur, 
chaque vous mettrez un peu de gros poivre jusqu’à ce que votre plat, 
soit au comble; vous le mouillerez avec le bouillon de vos racines . 
sans le dégraisser ; vous le ferez mijoter jusqu’à ce qu'il soit gratiné ; 
ménagez le sel, à cause de la réduction. ; 

L'on peut faire cette garbure en maigre, c’est-à-dire mouiller.ses 
légumes, en l’assaisonnant de sel et de poivre. 


Garbure à la Polignac. 


Les marrons de Lyon ne valent rien pour le potage. Ayez (selon la 
grandeur du potage ) vingt ou trentre marrons de Limoges, ou d’Au- 
vergne, à leur défaut ; ôtez leur première écorce, puis mettez-les dans - 
Peau ; laïssez-les sur le feu jusqu’à ce que l’eau frémisse ; retirez-en pour 
voir si la peau se lève (comme si c’étaient des amandes); après les. 
avoir épluchés de manière qu'il ne reste pas du tout de seconde peau, 
vous mettrez au fond d’une casserole des tranches de veau, des bardes 
de lard , deux feuilles de laurier, trois clous de girofle, six carottes, 
six ognons , un bouquet de feuilles vertes de céleri ; vous y mettreéz vos 
marrons , Que vous assaisonnerez de gros poivre; vous recouvrirez vos # 
marrons de bardes de lard ; vous les mouillerez avec du bouillon, les 
laisserez mijoter tois quarts d'heure, ou une heure environ, iusqu’à ce 
qu'ils soient cuits, puis vous les égouttez, les coupez en deux; vous 
mettez dans votre plat un lit de pain , un lit de marrons, jusqu’à ce que 
. votre plat soit au comble ; Vous formerez plusieurs cordons de marrons 
” sur votre garbure ; vous passerez le bouillon dans lequel ils ont cuit; 
vous arroserez votre garbure , et la laisserez bouillir jusqu’à ce qu'elle 
soit gratince. Vous servirez un pot de bouillon. 

L'on pourrait aussi ne faire cuire les marrons que dans le bouillon, 
avec carottes, ognons jigiroïle, laurier et gros poivre. 


Garbure au Hameau de Chantilly. 


Vous mettez.dans une moyenne marmite trois livres de tranches ,un 
jarret de veau entier, deux perdrix, deux pigeons de volière ; vous 
aurez bien soin que vos viandes soient bien ficelées, pour qu’elles res- 
tent bien entières ; vous remplirez votre marmite de bon bouillon ou 
. consommé; vous ferez écumer Votre marmite , ensuite vous la garnirez 
de légumes, comme carottes , navets, ognons , poireaux, deux pieds de 
céleri,deux clous dé girofle. Quand vos viandes serontbien cuites,au mo- 
ment de servir, vous lés dresserez sur un grand plat creux ; vous met- 
trez autour de vos viandes, des carottes , des navets, des oguons, des 
poireaux par Coppanene, c'est-à-dire que vos légumes ne soient pas 
mêlés ; les carottes ensemble , les navets de‘même , ainsi que les autres ; 
| Vous tournerez quarante ôu cinquante carottes en ronds de deux pouces 
de long , un peu grosses , et toutes de la même longueur et de la même 
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qui n’est pas celui de votre marmite; vous ajouterez dedans vos ca 


rottes, navets, ognons ;ela chacune des cuissons ; un petit morceau de 


sucre pour en détruire l’âcreté. Vos légumes cuits , vous les mettrez 


autour de vos viandes, ce qui fait potage : à côté vous servirez un 


-pot de bouillon (de votre marmite) que vous aurez passé à travers une 


- serviette fine ou un tamis de soie, afin que votre, bouillon soit bien 
_clair. Avec ce potage il ne faut pas de pain ; tâchez qu'il soit d’un bon 


sel. On ne sert pas le bœuf. 
_Chapon au Riz, 


Après avoir vidé et épluché un chapon, vôus troussez Îles pates-eti 
dedans , puis vousle flambez légèrement ; vous le bridez avec une grosse 
aiguille comme à matelas ; vous assujétissez les cuisses et les pates , afin 
qu’elles ne s’écartent pas en cuisant ; vous mettez votre chapon dans 
une casserole ; vous la remplissez de bouillon , vous faites écumer vôtre 
volaille , puis vous y mettez deux carottes, deux ognons, deux clous 
de girofle , une demi-livre de riz, qui sera lavé à cinq ou. six caux 3; 
vous faites bouillir le tout à petit feu pendant deux heures; vous dé 


- bridez votre volaille et la mettez dans votre soupière , et vous versez 


votre riz par-dessus ; vous n’y mettrez pas les, carottes ni les ognons. 
Que votre potage soit d’un bon sel ; ajoutez-y un peu de grospoivre. 


4 la Grimod de la Reynière. 


Dañs üunemoyehne marmite vons meltez un chapon bien troussé , 
comme pour le potage au riz, deux pigeons, un morceau de tranche 
de trois livres, le tout bien ficelé ;‘pour que vos viandes aient bonn 
mine ; vous remplirez cette marmite de bon bouillon, vous la’ferez éeu- 


; d : ss : ts 
mer ; ensuite vous la garnirez de carottés , navets , ognons, célert , poi- 
reaux , deux clous de girofle. Au moment de servir, vous mettez votre : 


chapon et les deux pigeons dans ün plat creux , avec des laitües entières 
autour du plat (voyez Laitues pour potage), de petits ognons, des 
carottes coupées en grosdés , des navets de même; de ces trois sortes 
de légumes en grande quantité , et cuits comme pour le potage du Ha- 
meau (voyez ce potage). Quand vos légumes seront cuits, vous les 

resserez sur votre chapon , de manière qu'ils forment buisson ; vous 
passerez le bouillon de votre marmite à travers une serviette fine ou 
un tamis de soie ; vous servirez à côté de votre plat un pot plein de 
bouillon bien chaud et d’un bou sel. | v LL LR à 


Potage en Tortue. 


Prenez six livres de tranche de bœuf , deux livres dé parure de veau, 
une poule ou parure-de volaille ,; que vous mettez dans une marmite 
mouillée avec moitié consommé et moitié blond de veau , deux carottcs, 
un ognon piqué de deux clous de girofle. Quand tout est cuit en con- 
sommé, vous le passez à la serviette ; vous préparez dans'une autre mar 
mite la moitié d’une tête de veau , bien dégorgée et blanchie 1e vous 
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— grôsseur ; autant de navets, d’ognons , de poireaüx moyens de Fe. 
grosseur et bien épluchés , c’est-à-dire que quand ils seront cuits, ils 
se conservent bien entiers ; vous les faites cuire après dans un bouillon . 
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coup@æ et parez par morceaux de la grandeur d’un sou; vous envelop-- 
pez dans un linge douze petits pimens enragés , un peu de macis de 
muscade ; faites-la cuire en la mouillant avec votre consommé et une 
bouteille de vin de Madère sec. Quand votre tête a bouilli pendant trois 
heures , vous y joignez trente champignons entiers, deux gorges de 
rs de veau, coupées en liards , égales à votre tête et champiguons,, 
quinze crêtes de coqs, trente rognons, trente quenelles de volaiiles 
moulées avec des cuillères à café ; quand le tout est cuit, vous dégrais- 
sez votre potage , qui doit être clair et foncé en couleur ; vous mettez 
dans votre soupière deux œufs pochés , parez, et vous versez votre po- 
tage dessus vos œufs. Dans le cas où votre potage ne serait pas assez 
corsé , ou assez fort en piment, vous y joindriez un morceau de glace 


de volaille etun beurre de piment. (’oyez Beurre de piment. (F.)*) 


Là Jus d’ Étouffade. 


Vous preneéz-une noix de bœuf , que vous piquez de gros lard-jam- 
bon , quelques gousses d’ail et clous de girofle ; vous mettez six gros 
ognons dans une casserole un peu épaisse, avec votre noix , six petits 
pimens enragés et un peu de muscade; mouillez-la avec une demi-bou- 


teille de vin de Madère et du consommé ; faites-la bouillir à grand feu 


jusqu'à ce qu’ellesoit sur glace : placez wotre casserole sur un fourneau 
doux , entourée de cendres rouges ; laissez-la jusqu’à ce que votre glace 
soit noire sans être amère m1 brûlée : vous mouillerez votre étouffade 
avec du bouillon ; joignez-y quelques parures de veau et de volaille : 
quand votre bœuf sera cuit vous passerez votre jus à la serviette , le 
férez dégraisser sur le bord d'un fourneau, et vous y joindrez trois 
cuillères à pot d’espagnole ; vous le ferez réduire et dégraisser. (F.) 
Macaroni à, la Napolitaine. 


La ” | 
. Vous prenez deux livres de macaroni, que vous faites cuire à l’eau 


de sel une demi-heure avant de servir ; quand le macaroni est cuit, vous 
l’égouttez dans une passoire. Vous avez trois quarts de livre de fro— 
mage’parmesan râpé; vous dresserez votre macaroni dans une soupière 
à potage, ou sur un grand plat ovale , et qui sert pour relevé , avec la 


- moix de bœuf glacée dessus. Vous placez un lit de macaroni, un lit de 


fromage , que vous arrosez avecle jus de voire étouffade ; quand le tout 
est ainsi préparé , vous faites fondre une demi-livre de beurre fin , que 
vous arrosez sur votre dernier lit. Servir chaudement. (F.) 


Po tage au Macaroni. 


:® Vous prenez une demi-livre de macaroni , que vous cassez en petits 


morceaux ; faites-le blanchir et égoutter , et faites-le cuire dans le 

même consommé du potage en tortue; versez-le dans votre soupière, 
42 à A 1: 

et servezayec du parmesan râpé à part. (F.) 


a 4 X 


We 1 Lazagnes. 


C'est lasmême ‘pâte que «celle des nouilles ; elles se préparent de 
- ——— - RS ST EP 
* Tous les articles portant (F.) sont de M. Fouret. 
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même, avec la différence que vous les coupez plus larges : cette pâte’ 
est meilleure et plus délicate que celle qu’on achète chez les mar= 
chands ; il faut avoir soin de ne pas la laisser trop cuire. (F.) 


Timbales de Macaroni, de Nouilles et Lazagnes. 


Elles se préparent de même que le macaroni à la Napolitaine, à l'ex- 
ception que vous sautez votre macaroni avec les garnitures suivantes : 

Vous coupez en gros filets deux blancs de volaille rôtié ou sautée, 
un quarteron de langues à l’écarlate , vingt champignons ; six truffes, 
une gorge de ris de veau , crêtes et rognons de coqs, à volonté,de tout 
cuit à point : ayez un quarteron de beurre; maniez letout ensemble, 
et versez dans votre timbale , qui sera foncée avec dela pâte brisée, 
ou rognures de feuilletage ; recouvrez avec la même pâté”, faites pren- 
dre couleur au four. Vous pouvez faire une croûte de timbale, et 
verser votre appareil un moment bien chaud, et la renverserksur 
votre plat. (F À ; 


4 


» 


Riz à la Turque. 


Vous prenez une livre de riz que vous lavez à plusieurs eaux : faites. 


le blanchir à grande eau , égoutter, et mettez-le dans une casserole; 
le faire crever avec du bon consommé , le mouiller très-peu; faites cuire 
votre riz à moitié., et vous y joindrez un peu de safran en poudre, 
quatre petits pimens en poudre, un morceau de beurre fin,, dela 


moelle de bœuf fondue, un peu de glace de volaille ; vous mamezle 


tout ensemble, et servez dans une soupière , ou sur un plat $avec du 


consommé clarifié à part. (F.) : à ne. 


FL: 


Potage à la Purée de Tomates. 


cement , afin que votre jambon ait le temps de laisser son _S Mettez 
ledans votre 


. . . , | hd : ’ | L'une 4 
Pouille blanchies et cuites dans du bon consommé au macaroni cassé ; 
ainsi que du riz cuit de même. (F.) 4, it 

: % ‘ { ' Je "4 
Potage à l’Allemande. 


« COTE À A LAS … st se 4 F j 
Faites bouillir un litre de bon boillon dans une casserole, préparez 


4 
& 


We 


bouche de fécule de pommes de terre, une de fromage parmesan 
A y , ER De , 4 Ai À La , 
rape , et aie pincée de gros poivre ; mêlez le tout ensemble, en y 


… 
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dans une terrine trois jaunes » Mu» avec une Cuillère et denne à 
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ajoutant un œuf entier ct un peu de crème double ; que votre appareil 
soit assez liquide pour pouvoir passer au travers d'une passoire ; faites- 
le passer rapidement dans votre bouillon bouillant; cinq minutes de 
Cuisson suffisent : versez votre potage dans votre soupière, et servez 
dusfromage râpé à part. (E.) 


CL, Potage à la Purée de Coucoudrelles. 


. Vous prenez trente coucoudrelles, ou petites citrouilles vertes de la 

grosseur d’un œuf ; vous ratissez un peu le vert de dessus comme à une 
carotte : émincez-les , faites-les fondre de même que les tomates, pas- 
sées en purée ;dégraissées ou travaillées, Vous Les servez avec des pâtes 
comme ci-dessus. (F.) 13 


4 .  : Rabioles. 


. Vous prenez une livre de farine, que vous placez sur une table de 
marbre, ou une table bien unie; yous la détrempez avec trois œufs 
* frais ; vous'commencéz par mettre vos œufs au milieu de votre farine, 
, en maniant continuellement jusqu’à ce que vousayez obtenu une pâte 
ferme et liée ÿ alors vous l’abaissez avec un rouleau , le plus long pos- 
_sible; vous en formez une abaisse mince comme du papier; en y sau- 
poudrant le moins de farine possible : ayez une farce disposée , que vous 
placez par pétites parties égales. Vous mouillez votre pâte; repliez-laen 
deux pour qu’elle forme une espèce d'enveloppe; vous appuyezalentour, 
afin que les deux parties puissent coller ensemble : coupez-lés par car- 
és de la grandeur d’un pouce ; placez-les au fur et à mesure sur des 
rlats, ou couvercles de casseroles. Au moment de servir votre potage, 
pous faites blanchir vos cles dans du grand bouillon. Quand elles 
vont toutes montées sur le beuillon , et qu’elles ont bouilli cinq mi- 
gnutes, voüs les égouttez ? vous mettez dans votre soupière une cuil- 
Ière à pot de jus d’étouffade , un lit de rabioles, un lit de fromage par- 
mesan râpé, du beurre fin fondu, et recouvrez avec du jus afin qu’elles 

. baignent un peu. Servez le tout le plus chaudement possible. 
* La farce dont vous vous servez pour les rabioles se fait de quenelles 
de volailles, auxquelles vous joignez un peu de parmesan râpé, un peu 
de de bourrache blanchie et hachée, un peu de lait cuit ou de fromage à 
- « lacrème. Môêlez le tout ensemble avec un peu de muscade et de can- 
nelle, ainsique deux jaunes d'œufs et gros poivre ou mignonnette. (F.) 


s * 
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 Æutre manière de servir les Rabioles. 
“::, Les rabioles se font aussi blanchir et cuire dans le même consommé 
‘que le potage, cn tortue , et se servent avec leur bouillon et du parme- 
san ràpé à part. CET dE 4 


# a Àf 4 


a Taillarine, ou" Nouilles à l’Ttalienne. 
C'est la même pâte que pour les rabioles ; quand votre pâte est 
_ abaissée , bien mince, vous la Jaissez sécher un peus posée sur une ser- 
M vielle, sa À blanc, jusqu'à ce qu'elle puissese plier et ne pas se col- * 
 Jer ensemble ; lorsqu'elle est un peu aèche, vous la roulez et coupez le 
dlus fin possible ; à mesure que vous coupez vos nouilles , leyez-les Lé- 


: 
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gèrement avec la pointe de votre couteau , étendez-les sur votretable, 
laissez-les sécher jusqu’au moment de vous en servir. Vous faites bouil- "M 
lir du même consommé que pour le potage en tortue, vous jetez vos 
nouilles dans votre bouillon : laissez-les bouillir dix minutes ; aussitôt 
que vos nouilles sont montées sur le bouillon , c’est une preuve qu’elles 
sont cuites ; mettez-les dans votre soupière. Servez du fromage par- 


_mesan râpé à part. (F.) 


Autre manière de servir Les Nouilles. 


: ST 

Vous les faites cuire dans un grand bouillon , et les égouttez. Mettez 
dans votre soupière une cuillère à pot de jus d’étouffade , un lit de 
nouilles , un lit de fromage, de même qu'aux rabioles : vous pouvez 
vous en servir de même pour relevé, ex placant vos fouilles sur un 
plat et votre noix de bœuf dessus, bien glacée. (F.) 


Potage printanier ; ou Chiffonnade. 


Vous coupez avec un coupe-racine , ou tournez à la main une ving- 
taine de petités carottes nouvelles, autant de navets, petits ognons, 
poireaux ; vous faites blanchir vos racines ; rafraïchissez-les, mettez-les 
dans une marmite : mouillez avec du bon consommé ; faites cuire vos 
racines , en observant de mettre vos petits ognons"en dernier ; vous y 


joindrez un demi-litre de petits pois .. de la nEie , de l’oseille et dela 


romaine , déchirées de la grandeur d’an sou, en y joignant des petites 


fèves blanchies en pointes d’asperges et haricots verts coupés de la 
même longueur, haricots blancs cuits, et concombres. Vous mettrezle 
tout bouillir avec vos racines , et y joindrez un peu de sucre | aü der— 
nier bouillon une pincée de cerfeuil haché. Vous servirez votrefpotage 
avec ou Sans croûtes , laissant réduire tous vos légumes à glace. Servez- 9 
les dans une purée de pois nouveaux, ou avec de bon consommé, (F.) 
Oille à l’Espagnole. 11 

Vous prenez dix livres de culotte de bœuf paré et ficelé, un tendon ” 
de veau, une poitrine de mouton, un combien, de jambon désalé , un 
poulet normand , deux pigeons, deux cailles, deux vieilles perdrix 
troussées en poule piquée , un canard , une livre de petit lard , un sau- 
cisson cru , huit saucisses , avec du piment rouge dedans ;" vous parez . :n 
le tout bien ficelé, placé dans une braisière avec deux litres de par- 
bances , ou pois espagnols, que vous faites tremper, de la yéille dans 
de l’eau tiède ; vous mouillez le tout avec du grand bouillon ; faites-le 
bouillir, y ajoutant six pimens enragés , quatre clous de girofle, uñ peu 
de muscade, et un peu de macis que vous envelopperez dans un petit 
linge blanc : laissez cuire le tout jusqu’à parfaite cuisson 4 en retirant 
les pois les plus tendres. Fu 4 PUR NOTR 

Vous prenez quatre choux , dix laitues , une trentaine dexcaroltes , 
que vous tournez le plus également possible, autant dé navets ; faitesss  # 
les blanchir , marquez-les dans uméicasserole bien. couverte de bardes 
de lard, et mouillez avec le dégraissis de votre braisière; préparez 
douze culs d’artichauts bien tournés et bien ronds, que vous ferez cuire 
daus un. lance, vingt-quatre ognons glacés ; vous tournerez plein un 
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verre de petites carottes en olives, autant de navets. Faites-les blan- 
chir , faites-les cuire avec du consommé et un peu de sucre; vous pre- 
nez la même quantité de petits haricots verts coupés en losange, pe- 
tites fèves, concombres , petits pois , le tout blanchi, et chaque article 
à part. | 

Vous égouttez vos viandes et vos légumes , passez le bouillon de 
votre braisière ; faites-le dégraisser et clarifier , passez-le à la serviette, 
et tenez-le bouillant. 

Vous pressez vos choux et laitues , les placez sur un grand plat dans 
cet ordre : un morceau de chou, une carotte, une laitue, un navet, jus- 
qu’à ce que vous ayez formé le cercle de votre plat; dans le puits vous 
mettez vos garbances. Placez vos viandes par ordre sur le milieu de 
votre plat, ebvos douze culs d’artichauts sur le bord des légumes, à 
distance égale. Mettez un ognon glacé entre. 

Vous avez vos petits légumes bien chauds, que vous sautez un mo- 
ment, avec un peu de glace et de beurre ; placez-les par bouquets, 
dans vos culs. d’artichauts ; glacez toutes vos viandes. Servir chaude- 
ment avec le consommé clarifié à part. (F.) 


Autre manière de servir l’Oille à l’Espagnole pour relevé. 


Quand toutes vos viandes sont cuites à propos , vous passez votre 
consommé, et le faites: travailler avec quatre cuillères à pot de grande 
espagnole: Faites dégraisser et réduire votre sauce , et ajoutez-y une 
bouteille de vin de Madère. Vous passez votre sauce à l’étamine ou au 
bain-marie; au moment de vous en servir , ajoutez-y un beurre de pi- 
ment : dressez votre cille comme ci-dessus , saucez. Servir le plus chaud 


possible. (F.) ‘+ d 
ee 2 Garbure de Giromon. , 

Prenez ungiromon bièn ntür , retirez-en la peau, épluchez-le bien 
dans l’intérieur , coupez-le en lames égales, faites-les blanchir environ 
un quart d'heure dans de l’eau bouillante avec un peu de sel ; égout- 
tez votre giromon dans une passoire : parez tous vos morceaux de ma- 
nière à ce qu'ils soient bien égaux ; mettez ces parures dans une casse- 
role,avec un morceau de beurre, du sel, de la muscade et un peu de 
mie de pain ;‘mouillez avec un peu de crème ; mettez le toutsur le feu, 
en ayant soin de le remuer avec une cuillère , afin de ne pas laisser at- 
tacher votre panade ; ayez une livre de pain de seigle, que vous cou- 
perez par tranches, comme vos giromons ; mettez la moitié de votre 
panade dans un plat creux; rangez en couronne votre pain et vos gi- 
romons ; et couvrez votre couronne du restant de votre panade ; met- 
tez votre plat sur de la cendre chaude, gratinez, et ayez soin d’arro- 
ser votre garbure avec de la crème bouillante et du beurre frais. Ser- 
vez avec deda crème chaude à part. (F.) | 


PA) ; ON 
Garbure au Potiron. 
Suivez le même procédé que ci-dessus. (F.) 
“, Potage à la Provençale. 


!_ Mettez dans une casserole une demi-livre de bonne huile d'olive, : 
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avec trois oghons érnincés, deux gousses d'ail, un peu de laurier , et 


une poignée de persil en branches ; faites frire le tout légèrement sur 


un fourneau. Mouillez votre potage avec un litre d’eau assaisonnée de. 
sel , poivre et muscade. Faites cuire dedans un merlan,une sole, et un 


petit cailletot ou turbot. Votre poisson étant cuit, égouttez-le sur un 
plat. Passez votre bouillon à travers un tamis ; faites-le bouillir ; met- 


. tez dedans une pincée de feuilles de fenouil hachées; versez votre 


bouillon dans une soupière , avec des croûtons frits dans l'huile. Ser— 
Potage maigre au Beurre. 


Suivez le même procédé que pour le potage à la Provencale;'au 
lieu d'huile, mettez du beurre. (F.) 


Potage aux Quenelles de Volailles. 


Vous prenez les quatre filets de deux poules, que vous hachez et 


_pilez; vous les passez au tamis à quenelles; vous faites une panade avec 


un petit pain à café que vous mouillerez avecun peu de lait : faites-la 
dessécher sur le feu comme de la pâte à choux, en y joignant deux 
jaunes d’œufs et un peu de beurre. Lorsqu'elle ne colle plus au doigt, 
vous la faites refroidir. Pilez le tout ensemble , avec un quarteron de 
beurre fin , assaisonné de sel, d'épices et muscade , un peu de fromage 
parmesan râpé , etun peu de gros poivre. Mélez bien le tout ensemble, 
mouillez avec trois œufs entiers. Vous moulez vos quenelles avec des 


cuillères à café. Placez-les sur les couvercles de casseroles beurrés. 


Vous préparez du même consommé que le potage en tortue, dans le- 
quel vous avez fait cuire vos carcasses de poules ; votre consommé bien 
clarifié, faites-le bouillir, et faites pocher vos quenelles dedans au mo- 


ment de servir; votre potage sera versé dans la soupièreavec du fro- 


mage de Parme râpé à part. (F.) 
Potage aux Concombres liés. 


Vous prenez deux concombres, auxquels vous retirez la peau; fendez- 
les en quatre ; retirez les grains ; coupez-les en liards; tournez-les le 
plus également possible ; mettez-les dans une casserole avecun peu de 
sel, pour leur faire jeter leur eau. Passez-les sur‘un linge blanc; mettez- 
les dans une casserole avec un petit morceau de beurre; sautez-les légè— 
rement, sans leur faire prendre de couleur ; vous y mettrez une bonne 
poignée d’oseille émincée, et une pincée de cerfeuil. Mouillez, votre 
potage avec de bon bouillon. Laissez-le bouillir un bon quart d’heure ; 
au moment de servir, vous liez votre potage avec une liaison de trois 
jaunes d'œufs et un peu de crèmesréduite ; vous la versez sur le pain 
de votre potage, que vous avez coupé dela même grandeur que 
Yos concombres. (F.) ta 


 Potageau Laurier d’Amande. | 


Ce potage semange après les huîtres. Vous prenez une chopine de 
il Q | LR . ‘4 PRE 0 \ F1 L à FU d’a + d 
ait, que vous faites bouillir avec deux feuilles de laurier d'amande. 
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Vous avez des croûtons de mie de pain ronds, glacés au four de cam- 
pägne: mettez vos croûtons dans une soupière avec un peu de sucre, 
à fleur d'orange, sel et deux jaunes d'œufs, et versez votre lait bouil- 
* Aant eu remuant votre potage , afin que les jaunes d'œufs ne tournent 
pas. (F.) è | 
Potage au Céleri. 


Vous prenez deux bottes de céleri, que vous coupez en dés bien 
‘égaux , que vous lavez à plusieurs eaux,'et faites blanchir. Egouttez et 
“faites-le rafraichir. Faites cuire votre céleri avec du bon consomme et 

un peu de sucrée. Quand votfe céleri est cuit, vous le versez dans 
une purée de pois ou de lentilles (voyez Purée), en place de croù- 
tons. (F.) 

pe Garbure à la Béarnaise. 


Prenez quatre choux, douze laïtues, que vous faites blanchir ; vous 
les marquez dans une braisière avec un bon morceau depetit lard , que 
vous ciselez jusqu’à la couenne , sans la couper, un combien ,de jam— 
bon bien dessalé, un saucisson sans ail, et deux cuisses d’oie marinées. 
Vous faites cuire le tout ensemble , en motillant votre braise avec du 
bon bouillon sans sel ; ajoutez-y un bon bouquet de persil et quelques 
racines, deux ognons piqués de deux clous de girofle. Quand le tout 
“est bien cuit, vous égouttez vos viandes ét vos légumés à part. Passez 

votre fond au tamis ; dégraissez-le, et faites-le clarifier ; vous avez du 
pain de seigle , vous en prenezla mie , que vous coupez le plus mince 
possible. Vous dressez en couronne ,.sur un plat creux, et qui puisse 
aller sur le feu , vos choux , laitues , petit lard et miede pain trempée 
dans votre dégraissis; vous avez une purée de pois verts que vous met- 
tez dans le puits de votre garbure; posez au milieu votre combien de 
jambon et cuisses d’oie ; coupez votre saucisson par tranches , et vous 
le placez sur les bords. Mettez votre plat sur un fourneau doux, gra- 
ünez : servez ayec votre fond bouillant et clarifié à part. (F.) 


\ R Potage à la Purée d’Oseille. 


Mettez fondre deux bonnes poignées d’oseille, avec deux laitues ; 
égouttez-les dans une passoire. Mettéz cuire unlitre de pois nouveaux ; 
vos pois étant cuits, mêlez votre oseille avec. Passez cette purée à l’é- 
tamine ; mettez-la dans une casserole ; mouillez-la avec unlitre de bon 
bouillon: faites-la bouillir ; ajoutez-y un demi-litre de pois fins, quel- 

ques pointes d’asperges ; un quarteron de beurre frais ; vos pois étant 
icuits, ajoutez , au moment de servir votre potage, une pincée de cer- 
mfeuil haché. Versezwotre potage dans une soupière avec des croûtons 
RE a ! MST Et pm \ 
_ coupés en dés (vorez Croûtons). Servez. (F.) | 
qui "a ame Chapon en Pilau. | 
| : Vous troussezun chapon , les pates en dedans ,et le bridez ; le mar- 
quez dans une casserole mouillée avec défbon consommé , couverte 
d’une bar e de le rd faites-le cuire aux trois quarts ; Mous aurez une 
SU ÉTÉ Ne R DORE OT Au NON 27 T OU 400 { 
demi-livr “der >ien lavé , que vous Joindrez à v otre chapon; vous le 
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Jaisserez jusqu’à ce que le grain ne se délaiepas. Vous égoutterez votre 
chapon,, le dresserez sur un plat. Vous joindrez à votre riz pour 


quatre sous de safran.en poudre, an bon beurre de piment, et le, 


dresserez autour de,yotre chapon. (K.) 
Riz. à la Créole. 


Vous prenez deux bons poulets, que vous découpez comme pour 
fricasser ;-vous les passez au beurre , assaisonné d’un bon bouquet garni 


de deux clous de girofle , dix petits pimens enragés , bien écrasés ou 


pilés , et de quatre sous desafran. Vous mouillerez vos poulets avec de 
bon bouillon, en y ajoutant trente ognons , que vous avez émincis le 
plus également possible, en observant de retirer les bouts des ognons 
et le cœur. Faites frire votre ognon bien blond , égouttez-le et mettez- 
le cuire avec vos poulets; faites bouillirle tout à grand feu. Vous lavez 


une livre de riz à six eaux, afin qu’il ne sente pas là poussière ; vous 


le faites blanchir ; jetez cette première eau ; vous faites cuire votre riz 
dans de l’eau ; que votre riz soit à peine crevé ; vous servez vos pou- 
lets dans une terrine, et votre riz dans une autre , en observant de ne 
pas dégraisser les poulets ; que la sauce soit un peu longue , sans, être 
liée, (F.) 

Ù Riz à l’Italienne. - 


Vous préparerez une livre de riz bien lavé, vous ràperez une demi- 
livre de lard et un chou dé Milan , que vous émincerez , et ferez suer 
avec votre lard assaisonné de persil haché , ail , poivre etsel, quelques 
graines de fenouil; quand votre chou a été étouffé pendant trois 
quarts d'heure , vous mettez votre riz dedans , avec très-peu de mouil- 
lement , afin que votre riz soit à peine couvert; vous le laisserez cuire 
ainsi un quart d'heure , et le servirezavec du fromage parmesan. (K.) 


| Autre manière. 

Vous préparerez une livre de riz comme ci-dessus, le ferez cuire 
un quart d'heure avec une cuillère à pot de bouillon et un quarteron 
de beurre ; vous aurez préparé d’avance une liaison de quatre, jaunes 
d'œufs , dans laquelle vous mettrez deux onces de fromage de Parme 
râpé, etun peu de gros poivre; vous lierez votre riz, et le sérvirez 
ainsi pour potage. (K.) | rw: 2: 

Lait de Poule. . 


_ Vous ferez bouillir un demi-sétier d’eau ; vous préparerez deux 
jaunes d'œufs bien frais, avec une once de sucre en poudre , et un 
peu d’eau de fleur d’orange ; un peu de sel ; vous mêlerez le tout en— 
semble jusqu’à ce que les jaunes d'œufs blanchissent ; alors vous ver- 


vite. Buvez le plus chaud'possible. (F. 
à ‘@ ÿ © Sagou. # #*i 
Le sagou est une pâte qui vient des Indes. à mul 
Vous jee deux oncesde sagou ; vous le ferez tremper dés.la 


veille ; vous Pé outteréz dans une passoire , et le ferez bouillir pendant 


serez votre eau bouillante dessus vos jaunes , en la remuant un peu 
à l' Es « 5: 
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trois quarts d'heure dans du bon consommé : quand il formera gelée, 
il sera assez cuit. (F.) 


Autre Croûte au pot. 


Vous prendrez deux pains à café; chapelezales ; vous leverez la 
croûte, formerez des ronds égaux, et les parerez; vous les mettrez 
dans une casserole avec une cuillerée de bon consommé ; vous mettrez 
mijoter sur le feu les croûtons , vous les ferez frire dans du dégraissis 
de consommé un peu nourri , afin qu’il prenne de la nourriture ; vous 
mettrez votre panade dans une casserole d’argent ou un plat profond, 
et ‘vos croûtons arrangés dessus ; vous les mouillerez avec un peu de 
dégraissis de consommé , et les ferez gratiner un bon quart d’heure. 
Au moment de servir, vous casserez six œufs frais sur votre croûte au 
pot, et les ferez prendre comme les œufs sur le plat : vous servirez 
avec un bol de consommé clarifié. (F.) 


| Orge perlé. 
Vous prendrez une demi-livre d’orge perlé , le laverez, et le fcrez 


tremper la veille pourle lendemain ; vous le ferez blanchir , et le ferez 
crever dans du bon consommé pendant une heure. (F.) 


Blé mordé. 6 
Se prépare de même que l’crge perlé. (F.) 4 
Bouillon de Poulet. 


Ayez un bon poulet commun, videz-le, ôtez-en la peau et flambez 
les pates ; liez-le avec une ficelle, mettez-le dans une marmite avec 
deux pintes et demie d’eau ; ajoutez-y une once des quatre semences. 
froides; après les avoir concassées à moitié, vous les mettrez dans un 
petit linge blanc pour en féire un petit paquet bien lié : faites cuire le 
tout à petit feu jusqu’à ce qu'il soit réduit à deux pintes ou à peu 
près. (F.):: à : 

| *. Mont-Frigoul , ou Semoule italienne. 


Prenez une demi-livre de fleur de farine , autant de farine de blé de 


Turquie ; mettez le tout sur une table bien propre, avec un quarteron 


de fromage /parmesan râpé , un morceau de lait cuit (voyez Lait 
cuit ); mêlez le toutensemble avec quatre œufs bien frais , et que votre 
pâte soit bien ferme ; coupez-la par morceaux; saupoudrez-la d’un 
peu de farine. Hachez-la avec des couteaux à hacher jusqu’à ce qu’elle 
soit.aussi fine que la semoule. Passez cette pâte à travers une passoire ; 
mettez-la sécher sur une feuille de papier. Au moment de vous en ser— 
vir , versez-la dans-de bon bouillon bouillant , et remuez-la avec une 
cuillère , afin qu’elle ne s'attache pas ensemble; deux minutes de cuis- 
son suffisent. Versez votre potage dans une soupière. Servez avec du 
fromage râpé à part. (F.) FPE | 
Bouillon de Poulet pectoral. : 

Prenez un poulet comme ci-dessus, une même quantité d’eau, deux 

onces d'orge mondé , autant de riz; mettez le tout ensemble dans une 


+ : 


\ 
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marmite ; joignez-y deux onces de miel de Narbonne ; écumez le tout ; 
faites cuire pendant trois heures ce bouillon jusqu’à ce qu'il soit ré- 
duit aux deux tiers. 

Bouillon de Veau rafraïchissant. 


Coupez en dés une demi-livre de rouelle de veau , que vous mettrez 
bouillir avec trois pintes d’eau , deux ou trois laitues, et une poignée 
de cerfeuil ; faites bouillir le tout, et, si vous le jugez convenable, 


ajoutez-y un peu de chicorée sauvage. Passez ce bouillon au tamis de 
soie, (F.) | | 
Bouillon de Mou de Veau. 


Prenez la moitié d’un lobe de mou de veau ; coupez-le en petits dés, 
après l’avoir fait dégorger ; mettez-le dans une marmite de terre , avec 
trois pintes d’eau , six ou huit navets émincés, deux ou trois pieds de 
cerfeuil cernés, et une douzaine de jujubes ; faites partir ce bouillon 
écumez-le, laissez-le réduire à deux pintes, et passez au tamis de soie. (F.) 

Sagou à l’Espagnole. 

Sagou , nom d’une espèce de pâte végétale et alimentaire , qu’on pré- 
pare aux Indes, avec de la moelle de palmier , particulièrement avec 
celle de sagou, ou sagoutier. Vous laverez le sagou comme le riz, le 
ferez cuire dans deux consommés de volaille jusqu’à ce qu’il formeune 
gelée; vous aurez préparé une purée de gibier, que vous tiendrez 
bouillante au bain-marie. Au moment desservir, vous mêlerez votre 
sagou avec votre purée ; si votre potage est trop épais, vous le mouil= 
lerez avec un peu de consommé & volaille et glace de gibier. (F.) 


Potage aux Choux-fleurs. 


Vous prenez deux têtes de choux-fleurs bien cuites, lestégouttez et 
les pressez même un peu; vous prenez un peu de béchamel maigre bien 
réduit, que vous liez avec six jaunes d'œufs , un quart de beurre fin, sel 
et gros poivre, un peu de muscade ; vous mêlez vos choux-fleurs avec 
votre béchamel, les laissez refroidir, puis les moulez de la grosseur 
d’un œuf de pigeon dans de la farine, les faites frire.dans du beurre 
clarifié , les égouttez, les mettez dans votre soupière , et vérsez dessus 
du même consommé que pour le potage en tortue. Servir du fromage 
râpé à part. (F.) | 

Potage au Mouton, ou à. l’ Anglaise. 


Prenez quatre livres de gigot, oud’épaule de bontmouton , que vous 
ficelez ; mettez-le dans une marmite, avecune-botte de navets, quatre 
gros ognons , quatre pieds de céleri , deux clous de girofle ; un peu de 
gingembre ; mouillez le tout avec du bon bouillon , faites écumer votre 
marmite , et laissez-la mijoter auprès du feu pendant trois heures ; au 
moment de servir, dégraissez bien votre bouillon , servez-le dans une 
soupière, avec la viande et les légumes ensemble ; si le bouillon se 
trouve chargé d’écume , passez-lé à travers un tamis. 


Les Anglais se servent beaucoup de çe bouillon quand ils sont mas 
lades. (ES) ei 
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Garbure au Fromage. 


Faites blanchir deux choux verts pendant un quart d’henre; mettez- 
les rafraïchir dans de l’eau , égouttez-les, pressez-les , coupez-les en 
deux , assaisonnez de sel, poivre et muscade ; mettez-les dans une casse- 
role ou marmite , avec deux livres de bœuf , une tranche de jambon et 
deux vieilles perdrix , une carotte, deux ognons et un bouquet assai-— 

sonné. Mouillez vos choux avec du bouillon , sans le dégraisser ; faites- 
‘les cuire pendant deux heures. Egouttez vos choux, coupez des tran- 
ches de pain , des tranches de fromage de Gruyère , rangez-les par lits 
dans un plat creux , arrosez-les avec votre bouillon ; mettez votre plat 
mijoter sur de la cendre chaude , afin d’obtenir un gratin. Servez avec 
du bouillon dans une soupière à part. (F.) | 


Potage au Poisson. 


Prenez deux mérlans, un carrelet et un morceau d’anguüille de mér ; 
videz et layez bien votre poisson, que vous couperez par morceaux ; 
et laissez-le bien égoutter sur un linge blanc ; faites chauffer dans une 
casserole un quarteron d'huile d’olive, mettez dedans une pincée de 
persilhaché , autant d’ognons , une gousse d’ail pilée, une demi-feuille 
de laurier, une pincée de graines de fenouil et de sel. Mouillez le tout 
avec un demi-litre d’eau ; faites-le bouillir ; quand il aura fait un bouil- 
: lon, jetez votre poisson dedans; dix minutes de cuisson suffisent ; cou- 

pez des tranches de pain dans une soupière; versez votre bouillon 
dessus , et servez votre poisson à part. (K.) 


Potage de toute espèce de Coquillages. 


__ Prenez une quantité de coquillages, comme huîtres, moules, ét 
faites-les ouvrir. Pour des huîtres , il en faut au moins huit douzaines ; 
faites-leur jeter un bouillen avec leur même eau ; égouttez vos huîtres 
sur un.linge blanc ; mettez dans une casserole un morceau de bon 
beurre , avec deux ognons émincés ; faites cuire votre ognon légère- 
ment dans votre beurre ; quand il sera cuit, ajoutez-y une pincée de 
farine, moüillez votre potage avec l’eau dans laquelle vous avez fait 
blanchir vos huîtres , faites-le bouillir ; au moment de servir votre po- 
tage , ajoutez-y vos huîtres. avec des croûtons passés au beurre : vous 
pouvez lier votre potage avec trois jaunes d'œufs. (F. 

À la Provencale, vous vous servirez d'huile en place de beurre; 
vous y ajoulerez un peu d'ail. (F.) 
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| N à Aspite | 

… Prenez un fort jarret de veau, un jarrét de jambon , an fort mor- 
ceau de tranche dé bœuf (si les jarrets ne faisaient pas la gelée assez 
forte, on peut ÿ ajouter deux pieds de veau blanchis, ou quelques 
couennes de lard gra.ttes et blanchiés). Mêlez le tout dans une mar- 


mite avec une pinte de grand bouillon ; faites-le suer à blanc sur un 
fourneau. Lorsqu’il est réduit à glace, sans être attaché, vous mouillez 
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avec du grand bouillon ; faites-le bouillir et bien écumer. Mettez en= 
suite deux ognons, deux carottes, du sel, un bouquet de persil et de 
ciboule assaisonné de quatre clous de girofle, deux feuilles de laurier, 
une gousse d'ail. Faites cuire le tout à petit feu pendant sept heures; 
ensuite passez le consommé; lorsqu'il est refroidi, vous prenez quatre 


œufs que vous cassez ans une casserole ; vous y mettez le consommé: 


et lejüs de deux citrons, avec une cuillerée de vinaigre d’estragon, et 
vous battez sur le feu, avec un fouet, jusqu’à ce que ce soit prêt à 
bouillir ; et lorsque cela bout, vous mettez votre casserole sur un‘pe- 
tit feu dessus et dessous pendant une demi-heure. Ensuite vous passez 
dans une serviette double et mouillée : si votre gelée n’est pas assez 
claire, vous la clarifiez une seconde fois. | 


Vous mettez quatre à.cinq lignes de cette gelée dans un moule à 
aspic; vous la décorez avec des truffes , des blancs d’œufs, des branches 
de persil , etc., suivant que vous avez de goût. Vous remettez une ligne 
de gelée dessus sans être prise, et avec précaution , pour qu’elle ne dé- 
range pas votre décoration; ensuite vous mettez, soit des cervelles 
de veau, soit des blancs de volaille, ou des ris de veau, ou des crêtes 
de coqs, des rognons , des foies gras ou de gibier : dans ce cas on met 
cuire, dans la gelée, du même gibier , en place de poule. Il faut avoir 
soin de ranger ce que vous mettez dans laspic également et à plat: 
sans cela, elle se fendrait en la renversant. Vous remplissez votre moule 


LEE . ‘ , . { . 
à la glace jusqu'à ce qu’elle soit prise à pouvoir se renverser sans s'af- 


faisser. Pour le renverser , vous trempez votre moule un instant dans 


l’eau chaude; vous mettez votre plat dessus , et vous retournez votre 


moule avec le plat, et levez le moule. 


Cet aspic se sert aussi chaud, sous différentes entrées. On peut aussi 


faire des œufs en aspic, pour entremets, dans de petits moules propres 


à contenir un œuf poché, avec de la gelée : on en met sept à huit, 


renvérsés sûr un plat. 


Grand Bouillon. Le: 


La culotte , la pièce d’aloyau, la poitrine, la noix et la sous-noix; 
sont les cinq pièces qui conviennent le mieux pour les grandsservices: 
on met une de ces cinq pièces , désossée ; bien troussée et bien ficelée, 
dans une grande marmite que l’on remplit presque d’eau, si l’on peut; 
on la met à la crémaillère, en ayant soin de laisser former une croûte 
d’écume ; lorsqu'elle bout, on l’écume ; on prend de l’eau froide que 
l’on mèt dans la marmite , pour faire jeter une autre écume que l’on 
Ôte ensuite. On rafraïchit sa marmite à trois ou quatre fois ; puis on 
l’assaisonne de sel , on la descend dé la crémaillère , on fait un lit de 
cendre, on la met dessus, en garnissant la marmite, selon sa gran— 
deur, de carottes, de navets, poireaux, ognons, quatre ou cinq pieds 


de céleri, quatre ou cinq clous de girofle : quand votre pièce de bœuf 
est cuite, vous ASS bouillon au travers d’une serviette fine ,. 


ou d’un tamis desoié. # 


Ce bouillon n’est bon qu'à mouiller des quisons , l'empota ba CA | 
consommé bles cssences de gibier. | Er ne 
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Bouillon et Potage à la minute. | 


Ayez une demi-livre de viande, que vous hachez; lorsqu'elle le sera 
aux trois quarts, vous ÿ ajouterez une moyenne carotte, un moyen 
ognon , un navet, un peu de céleri, la moitié d’un clou de girofle, 
le tout coupé en petits dés, que vous mettrez avec la viande; vous 
finirez de hacher le tout ensemble ; lorsque cela sera fini de hacher, 
vous le mettrez dans une casserole, vous verserez une bouteille et 
demie d’eau par-dessus, un peu de sel; vous mettrez sur le feu jusqu’à 
ce que cela bouille : vous äurez soin de l’écumer, et le laïsserez bouillir 
une demi-heure ; vous le retirerez et le passerez au tamis. S'il vous 
plaît d’avoir un pores au riz ou au vermicelle, vous mettrez l’une de 
ces deux choses dans un petit sac de toile, vous le mettrez avec la 
viande et l’eau froide ; le potage fini, vous déliez le sac, vous versez 
le riz ou le vermicelle dans une soupière , etle bouillon par-dessus : 
une demi-heure suffit pour avoir un excellent potage. 

Si vous passez quelques fines herbes dans un peu de beurre, un peu 
de farine que vous mouillez avec un peu de bouillon , que votre sauce 
soit un peu épaisse , vous pouvez y mettre le hachis, un peu de sel et 
de poivre , des œufs pochés dessus : vous aurez en très-peu de temps 
un potage et un hachis. 


Empotage. 


Vous mettrez dans une marmite ou casserole (selon la quantité d’em- 
potage) trois.ou quatre livres de tranche de bœuf , deux quasis et un 
jarret de veau, quatre vieilles poules ; vous mouillerez cette quantité 
de viande de deux fortes cuillerées à pot de bouillon ; vous mettrez 
votre marmite sur un fourneau, et ferez bouillir le tout jusqu’à ce qu’il 
soit réduit; vous aurez soin'que votre empotage ne soit pas trop coloré; 


pour cela il faut bien prendre garde que votre suage n’attache trop ; 


faites-le d’un beau blond; ensuite vous remplirez votre marmite de 
grand bouillon , et la garnirez de légumes tels que carottes, navets, 
ognons ; vous n’y mettrez point de sel, puisque votre grand bouillon 
est assaisonné. Votre marmite restera trois heures et demie au feu ; vos 
viandes cuites, vous passerez le bouillon de votre potage à travers 
une serviette finé ou un tamis. Tâchez que votre bouillon soit bien 
clair; vous vous en servirez pour mouiller tous vos potages. 


Blond de Veau. 


Vous mettrez dans une casserole ronde deux quasis et deux jarrets 
de veau, quatre carottes ct quatresognons, que vous mouiilerez avec 
deux cuillerées à pot de grand bouillon ; vous: poserez votre casserole 
sur un bon fourneau ; quand le bouillon qui est dans votre casserole 
sera réduit, vous le miettrez sur un feu doux , afin que votre veau ait 
le temps de suer, et que la glace qui est dans votre casserole ne s'attache 
pas trop vite; quand la glace du fond de votre casserole sera de 
belle couleur, vous la remplirez de grand bouillon : ayez bien soin de 
l’écumer , afin que votre blond ne soit pas trouble ; n’y mettez point 
de sel, puisque votre grand bouillon est assaisonné. | 
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Vous mettez dans une casserole trois livres de tranche , deux lapins, 
c'est-à-dire les cuisses et le râble (point la poitrine ni la tête); un jarret 
de veau, cinq carottes , six ognons , deux clous de girofle , deux feuilles 
de laurier, un bouquet de persil et de ciboule, vous mettrez deux 
cuillerées à pot de bouillon dans votre casserole , que vous mettrez sur 
us bon feu ; quand le bouillon sera réduit , vous étoufferez votre four— 
ueau , et vous y mettrez votre casserole ; afin que votre viande jette son 
jus, et qu’il s'attache tout doucement, il faut que la glace qui est au 
fond de votre casserole pen noire ; quand elle séra à ce point, 
vous tirerez votre casserole du feu , resterez dix minutes sans la mouiller; 
vous la remplirez avec du graudboüillon ou de l’eau , mais en moins 
grande quantité ; faites ensuite mijoter votre jus pendant trois heures 
sur le feu; qu’il soit bien écumé ét assaisonné : si vous mouillez les 
viandes cuites avec de l’eau, vous passerez Votre'jus atravers un ta— 
mis de crin. be 

On peut aussi en faire avec des débris de viandes Vous coupez des 
tranches d'ognons que vous mettez au fond de votre casserole ; votre 
viande par-dessus (et l’assaisonnement du jus ci-dessus) ; vous mettez 
deux ou trois verres d’eau ; vous la faites réduire comfne Îe jus + lors- 
qué Le fond de votre casserole est à peu près noir, vous la remplissez 
presque d'eau , selon Ja quantité de viande ; vous.ymettez le sel qu'il 
faut, et laissez bouillir votre jus pendant deux heures ; après, vous le 
passez au tamis de crin. ; | 


.* 
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Consommé. : = 


Prenez huit ou dix livres de tranche de bœuf#huit vicillés poules, 
deux quasis , quatre jarrets de veau ; meltez/votre viandé dans votre 
marmite ; vous la remplirez de grand bouillon ; vous a férez Écumer; 
vous aurez soin de rafraîchir trois ou quatre#fois votre bouillon pour 
bien faire monter votre écume; après, vous faites bouillir tout douce- 
ment votre consommé ; vous garnissez votre marmite dé caroiles , na- 
vets, ognons, trois clous de girofle; lorsque vos viandes sout cuites , 
Vous passez voire consommé à traversune servictte fine ou un tamis 
de soie, afin que votre consommé soit bién clair : n’y" mettez point 
de sel, si vous le mouillez avec du grand bouillon. : : 


Bouillon de Santé. * … 
Dans une marmite de terre; mettez trois livres de’tranche , deux 
livres de jarret de veau, une poule , quatre pintes d’eau , cinq.carottes, 
trois navets, quatre gros oguons,.tfois clous de girofle, une laitue 


 blanchie dans laquelle vous mettez une pincée de ceffeuil ; faites bien 


mijoter le tout jusqu’à ce que les viandes soient câites 4 passez le bouil- ” 
. — Mt 127 ? | à r: . æÿ x 

Jon au tamis de sôïe ; vous pouvez fairé avec ce bouillon loutes sortes 

d’exccllentes soupes etfpôtages. #90 77 20,72? 


- 


% | . 2 4 \® 
Ayez quatre lapins , ‘quatre pérdrit, de 
. … Cuisinier ral MS8"cdiion 7 | 


" Essence de Gibier. QE né 
ux .quasis de veau, deux 
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livres de tranche; vous mettrez ces viandes dans une marmite; vous 

y JéMerez une bouteille de vin blanc; vous ferez bouillir le tout jus- 
nt ce. que cela soit tombé à la glace : lotique vous verrez quil n°y 
auta plus de jus dans votre marmite, vous n’attendrez pas que le fond 
ait pris couleur pour la gi À: a + FOR EEE moitié grand bouillon, 
inoitié consommé ; vous tâcherez qu'il n’y ait pas beaucoup de mouil- 
lement : garnissez votre marmite de huit carottes, dix ognons , trois 
clous de girofle , un peu de thym, un peu de basilic, un peu de serpo- 
let; faites dit votre marmite tout doucement ; lorsque vos viandes 
serbut cuites ; passez votre essence de gibier à than une serviette 
fine: vous aurez soin de bien écumer votre marmite , et de n y point 
be Go de sel, puisque votre grand bouilion est assaisonné. 


" Essence de Légumes. . 


LE trois. livres de tranche dans votre marmite, un jarret de veau, 
une poule, trente ou quarante carottes , autant de nav ets , autant d'o- 
gnons, cinq ousix pieds de céleri, deux laitues blanchies ve bouquet 
de cérfeuil , quatre clous de girofle ; mouillez vos racines et votre 
viande : avec du grand bouillon; faites écumer votre marmite, afin que 
voire essence soit bien claire ; ; lorsque vos viandes seront cuites , vous 
passerez Votre essence à travers une serviette fine : tàchez qu 'elle soit 
bien elaire , et qu’elle ne soit pas en grande quantité : : il ne faut point 
de sel page | xotre grand bouillon est'assaisonué. 


Re. pe Glace: de Veau. 


Vous couperez un cuissot de veau en quaire morceaux 4 ajoutez-y 
trois poules ; béaucoup de légumes entiers ; vous ferez écumer le tout 
dans une casserole , que vous remplirez de conSémée: après , vous le 
mettres $ sur un feu doux pour que cela mijote MR ou quatre heures 
jus qu'a ce que votre vianle-soit cuite ; ; puis vous passerez voire glace 
à travers : uñe servietie. fine, afin qu ‘elle soit claire : Pon peut aussi en 
tirer avec des parures ou des débris de ÿiande , Quewvous mettez dans 
une casserôle ayec beaucoup.de légumes’, du bouillon ou de l’eau , que 
vous faites écumer awec votre y ane : 5V ous faites mijoter jusqu ’à ce que 
vos viandes soient cuites ; quand votre mouillement est passé à la ser- 
viette , vous mettez votre glace dans uue casserole sur un fourneau ar- 
dent, et là faites réduire ; jusqu’à ce qu’elle devienne épaisse commeune 
sanche ik faut éviter les viandes noires , «commegibier , mouton, bœuf, 
parce que votre glace serait bune : point de sel dans la glace, parce 
que la réduction per seule Passaison nement. : 


Glace de Raëïnes: 


va s mettez! er trois uarts d'une casserole: des légumes, comme 
% qu 

carottes », navets OBNONS quatre ou cinq cle de giroile, ‘selon la 
quantité, plus. des deux. Bu niers 1 ps que de carottes ; vous y mct- 
tez dû veau, si vous voulez, -et mouille Z MR vec du bouillon ou 
de l'eats is yotis faites cuire vos lé umes à. petit, e à et employez le 
môfne procédé qu'à Ja glace x sus, | 


SAS de (Glace-de Cuisson. 1 as ï 
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qu'elles auront produit, à travers une serviette fine ou un tamis de 

soie ; vous aurez soin qu'il soit bien clair ; puis vous le ferez rédüires 
ans une casserole, à grand feu quand votre mouillement devient 

épais comme une sauce. c’est-à-dire que voire glace tient à la cuillère , 

vous la mettez dans une petite casserole, et lexposez au bain - marie 

ou sur des cendres chaudes, pour pouvoir vous en servir au moment 

du service, et vous y ajoutez un petit morceau de beurre frais, pour 

en corriger le sel. 

Grande. Sauce. 


Prenez des dessous de la noix du cuissot de veau , au | dérabre de 
quatre , (ou un selon la quantité de sauce que vous voulez) : n xous les. 
mettez dans une grande casserolé , avec deux cuillerées à pot” e con S 
sommé ; vous les faites suer sur ui feu un peu ardent ; ; ayez-bien soin 
d’ôter lécume le plus qu’il est possible ; ayez aussi soin d'essuyera avec 
un torchon blanc ce qui s'attache autour de l’intérieur’ de voire cas- 
serole, afin que votre sauce ne soit point trouble : quand le consommé 
sera réduit vous piquerez votre sous-noix avec votre couteau pOur * | 
en faire sortir le jus ; puis vous mettrez votre casserole sur un fea doux, » 
afin que votre viande et votre glace s’attachént. tout, doucem an A 
dun é la glace qui sera au fond de votre cassérole.sera blonde,, ; vous: ne 
ürerez votre casserole du few: vous la laïsserez. couverte ; : puis, dix LA 
minutes après ; VOUS la refhplirez de grand bouillon, où vous mêt— 
trez quatre ou änq grosses carottes tournées, et “bi gros ogrions : | 
vous laisserez mijoter votre sous-noix pendant deuxheures ; pendant ce 
temps vous aurez pris les quatre noix que vous mettrez dans une 1 
grande casserole avec quatre ou cinq carottes tournées ,çquatre où 
cinq PEnCI , dont un piqué de deux clous de girofle jvous y metirez 
plein deux cuillères à pot de consommé + yous mettrez la casserole.où. : 
sont vos noix, sur un feu un pew ardent, afi n.que, le mouillementæé=" ‘4 
duise et tombe à. Ja glace ; quand vous verrez. que’ votre glace sera plus | 
que blonde, ous transvascrez le RE der Be de \® alta € di 


$ 


votre sauce ne soit ) ni à top. due ni ua, fe PRE ie ue 
pas’assez sil il il ue 


retsaucer: quand 


var sauce aura SM Le 
à dire, vous ôterez là grais > 4 
sauce ; et. Ar and ner TEE youé Re 
à travers une rs VE Le rs #3 A 
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roux , sans y mettre la viande, ct laissent bouillir leur sauce seulement 
.un6 heure, pour la dégraisser. 
Sauce brune. 


” «Quand on n’a pas de grand bouillon de consommé, mais qu’on à un 
#peude viande , l’on marque une grande sauce comme on peut. Aÿez 
une où deux livres de trauche (sclon la grandeur de la sauce) , ‘deux 
ou trois livres de veau , des parures de volailles , ce que vous aurez ; 
mettez quelques carottes, quelques ognons ; mettez le tout dans une 
casserole ; mettez plein une cuillère à de d’eau ; vos mettez vos 
viandes surun feu un peu ardent; quand il n’y a presque plus de 
mouillement dans votre casserole , vous la mettez sur un feu doux, 
pour. que là glace qui est au fond de votre casserole se colore sans brà- 
Icrsquand elletést d’un blond foncé , et que votre glace est brune ; 
vous la mouillez ayec de l’eau , si vous n’avez pas de bouillon ; puis 
vous y. mettez un fort bouquet de persil et de ciboule , deux feuilles 
de laurier , deux clous de girofle, des champignons , si vous en avez, 
et Vous laïssérez cuire votre viande, que vous aurez bien écumée et 
” salée, pendant trois heures ; après , vous passerez le jus de votre viande 
"à travers un tamis de soie ; vous ferez un roux et le délaierez avec vo- 
‘ire mouillemént , «et laissérez bouillir votre sauce pendant une heure à 
pétit feu ; vous la dégraisserez, et puis vous la passerez à travers l’éta- 
‘mine , out un tamis de crin, faute d’étamine : tâchez que votre sauce 
: ne sdit ni trop pâle , ni top brune , ni trop claire, ni trop liée, et 
“qu’elle soït de bon goût et d’un bon sel. 
ad a eut Grande. Efpagrole, 


# , 


lis à j à ’ 0 
Ayez deux noix de veau, un faisançou quatre perdrix , la moitié 
d’une moix de jambon, quatre ou cinq grosses carottes , Cinq ognons, 
dont unpiqué de.cinq clous de'girofle ; vous mettez le tout dans une 
casserole ; vous mouillez vos viandes avec une bouteille de vin blanc 
. de Madère sec, plein une cuillère à pot de gelée; vous mettez votre 
qu, casscrole.sur un grand feu : quand votre mouillement est réduit, vous 


le mettez sur un feu doux; lorsque votre glace est plus que blonde, 


:moûs retirez Votre casserole du feu. et la laissez dix minutes dehors , 
pour que la glace puisse bien se détather ; vous aurez fait suer des sous- 
noix, comme pour la grande saüce (voyez Grande Sauce), et vous 

. prendrezice mouillement pour mouiller votre espagnole ; quand elle 
sera biensécumée, voùs aûrez un roux que vousdélaierez avec le mouil- 

lemeñt, et vous le verserez.sur Votre viande. Vous y mettrez deux ou 
trois feuilles de laurier, untpeu de thym ,-des champignous , un bou- 

‘quet ‘de persil, et ciboule ; et quelques échalotes ; quand votre sauce 

bouillira’, vous ld mettrez surle coin d'un fo ‘neau, pour qu’elle 

“bouille tout doutement pendant deux où, trois heures jusqu’à ce que 


vos viandes. oien cuites. À yez 10 ursbien. soin, lorsque vous faites 
MAUR TE EE CRE. Gt Te RE . ; L 
sucer et Houillir ; e bien essuyer auparavant | intérieur, de votre casse 


«role : pour éviter/que wôs sauces ne soi & trop troubles : ayez soin que 
Votre sueë ne soit nftrop brune , fi tropiple , Hi trop claire , ni wrop 
liée . ‘et quelle’soit d'un sel dOUS, SE HS et US 
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S Velouté. # 


Ayez deux où trois sous-noix de œuissot de veau, deux poules”, 
quatre carottes ; quatre ognons , dont un piqué de deux clous de gi- 
rofle, un fort bouquet de persil et ciboule , et le tout dans une casse— 
role ; vous y mettrez plein une cuillère à pot de consommé ; vous pla 
cerez votre casserole sur un feu ardent ; vous aurez bien soin d’'écumer 
vos viandes et d’essuyer l’intérieur de votre casserole , afin quevotre 
sauce ne soit point trouble ; lorsque vous verrez que votre moutillement. 
sera diminué, et qu'il fera de grosses bulles en bouillant, vous mouil- 
Icrez votre suage avec du consommé; vous aurez soîn qu'il soit bien 
clair , et qu’il n’ait point de couleur brune: quand vous aurez rempli 
votre casserole de consommé, vous aurez l'attention de l’écumier ; lors- 
qu’il bouillira, vous le mettrezsur le coin du fourneau ; Vous ferez un 
roux blanc (voyez Roux blanc}, dans lequel vous mettrezune, Ving—" 
taine de champignons , que vous aurez sautés à froid dans de leau.et 
du citron , que vous remucrez ‘dans votre roux'chauds puisvous dé- 
laicrez votre roux blanc avec le mouillement de votre velouté.gAprès! 
ce procédé, vous le verserez sur'vos viandes, vous ferez bouillimvotre. 
sauce sur le coin du fourneau ; vous l’écumerez Biensgau.bout d’une 
heure et demie vous la dégraisserez; lorsque votre viande seraçuite , 
vous passerez votre sauce à l’étamine : tâchez que votre.velouté soit 
le plus blanc possible. | we | na 


Autre Velouté +. do" 


+ 


FF ‘4 y és “EG 
Faute d’avoir tout ce qu’il fautpour.faire du velouté, oh Sesert de 
ce que l’on a : des parures de veaw, soit collet, poitrine , épäule, qua- 
sis,jarret, parures de côtelettes, débris de;volailles; vous en mettrez trois 
ou quatre livres dans une casserole avec quelques caroltes ; ognons , 
bouquet de persil et ciboule, trois feuilles'de lauriér, trois, clousde 
girofle ; vous mettez plein une cuillère à pot d’eau , fautede bouillon ; 
vous posez voire casserole où seraivotre viande, sur un feu‘unpeuar- . 
dent; écumez bien votre mouillement, ét, lorsqu'il sera réduit, évitez F: ù 
qu'il ne s'attache; vous remplirez presque votre casserole d’eau, sivous 
n'avez pas de bouillon; yous y mettrez Le $el qui convient ‘vous ferez 
bouillir votre sauce, ensuite vous l’écumerez, puis youslamettrez sur 
le bord du fourneau, afin qu’ellese mijote pendant deux heures : quand 
votre viande est cuite, vous passez.ce, mouillement à travers un tamis 
de soic; vous ferez un:roûx blanc ; quand il sera son point , vous 
y mettrez des champignôns.ôu des parures de nel [ue vous 
remuerez pendant dix minutes dans votre roux blanc ; puis vous y ver- 
serez le mouillement, dans lequel a cuit votre viande ; ayez.soin de dé- 
layer votre raux petit à petit, pour.qu fes mette pas.en grumeaux ; 
quand vous aurez tout mis , vous, ferez bouillir "votre welouté , vous 


lécumerez , et, vous le mettrez sur lebord'di Le fourneau Ke our qu’il 
mijote pendant une heure et demie : vous. le de) et le passerez 
4 travers uheÉtamine : vous autez soin d'éviter là couleur dans votre 
velouté :16 plus blanc est le, plûs bedu. 'É AS 
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Roux blond. 


I] faut lasser fondre u une livre de beurre dans une casserole ; vous y 
mettez un litron de farine , Ye. si votre beurre peut en boire LA 
tage, C ’est-à-dire que votre farine liée avec le beurre soit plus épaisse 
qu si c’étaitune bouillie bien mate ; en cas qu'il soit trop clair, vous 
xe nettriez de la farine ; vous placerez votre beurre, votre Lie sur 
un fourneau uu peu At den : vous tournerez jusqu’à te que votre roux 
soit un peu blond ; vous aurez un feu doux sur lequel vous mettrez 
de la cendre ; vous y placerez votre roux , et le ferez aller à petit feu 
jusqu’à ce. qu x] soit un peu blond : ayez Ed soin de prendre de la 
farine de froment : l’ancienne estla meilleure : celle de seigle ne lie pas 
“bien. Vous vous servez de ce roux pour lier toutes les sauces indi- 
quées. «+ | | 

peer # Roux blanc. 

Prép aTeZ de + Ps et de la farine comme pour le roux précédent ; 
vous. ‘mettez sur un. | fourneau -qui pe soit pas trop fort; vous w 
tournez ; ; sans le quitter | jusqu’à ce qu'il soit bien chaud ; ne le lais- 
sez pas prendre de couleur :.plustil est blanc, plus il est Dé - vous 
vou nr" servez ur lier votre velouté et DATES sauces, Faites atten— 
Tale ene LÉ. e que dela farine de fromenk parce que la farine de 
seigle nest pur bonne pour lier. l È 


TE Béchamel. 


* 


Prenez du vébhré plein huit cuillères à pot; mettez-le dans une 
casserole; vous emploierez trois cuillerées à pots de consommé , vous 
ferez réduire à grand feu, et toujours en tournant votre sauce , ces 
onze cuillerées à cinq seulement : vous aurez trois pintes de crème que 
vous mettrezsurçun fourneau “et que vous ferez réduire à moitié : il 
faut bien tourner yotre crèmeavec une cuillère de bois, et gratter le 
fond de la. casserole pour qu’elle ne s’attache pas, et ne prenne pas le 

goût du “gratin : votre velouté et votreicrème réduits ; vous mêlerez le 
tout ensemble, et le ferez bouillir àgrand feu; vous tournerez tou 
| jours votre sauce, afin « Welle ne s'attache pas : après avoir tourné votre 
 béchamel trois quarts d'hée ou une heure si votre sauce se trouve 

if assez liée , NE passerez à l’étamine. 

* IL faut qu'elle soit d'un blanc jaune : pourefaire cette sauce, il faut 
que. e ont soit le ne blanc possible. | | 
M RO AUS “x . Pétite Béchamel. 
Vot prendrez environ une livre de veau et une ne demivr de jam- 
bon, que vous couperez en dés’; A quelqués Carottes, quelques 
petits ogno ns, trois clous de girofle , deux’ feuilles de laurier , un peu 
de bâsilie, u une. demi-livre ‘de beurre : vous mettrez le tout ni une 
casserole, € et le ferez revenir : >renez garde que votre viande ne prenne 
couleur ; remuez-la avec ‘uné-cuillère ; quand votre viande scra bien 
reyenue , vous. mettrez cinq "nettes 1 bouche de farine de froment, 
que vous remucrez ; ; lorsque votre farine s sera bicn mêlée avec le 


+ F2 


+ 


GRANDES SAUCES. “3ÿ 
beurre et Ja: viande , vous mouillerez avec deux pintes de lait ; vous 
aurez soin de toujours tourner votre sauce, afin qu’elle ne s'attache 

s : il faut que cette saucc bouille, sur un feu un peu ardent, une 
Lo et demie ; en cas qu'elle se réduise trop, il faudrait y mettre du 
bouillon ; ceite sauce doit être liée comme une bouillie, lorsqu’on veut 
la servir : si elle est trop épaisse, vous ÿ ajouterez un peu de lait, de 
crème , ou du bouillon: ne salez pas trop cette sauce, à cause du 
jambon , et parce qu'il faut la laisser réduire : la sauce faite , passez-la 
à l’étamine. 

Îtalienne: 


Vous mettrez dans une casserole plein: üne cuillère à bouche de 
persil haché , la moitié d’une cuillerée d’échalotes , autant de champi- 
gnons hachés bien fin , une demi-bouteille de vin blanc , gros comme 
un œuf de beurre ; vous ferez bouillir le tout jusqu'à ce que cela,soit 
bien réduit ; quand'il n°y aura plus de mouillement dans votre casse 
role, vous y mettrez plein deux cuillères à pot de velouté, ure de 
consommé , et vous ferez bouillir votre sance sur un feu un. péu .ar— 


dent ; vous aurez soin de l’écumer et de la dégraïsser ; lorsque vous 
voyez qu'elle est réduite à ‘son point, déc die qu'elle est épaisse | 
comme un bouillon clair, vous la retirez du feu ;etla déposez dans une 
” | épais en la tenant chaude’ au bain-marie." 
IRSE: s Ni 
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Espagnole travaillée. 
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loutése conserve bien blanc ; p ut 
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ouquatre carottes, quatre ognons , deux feuilles de laurier, trois clous de 
girofle, un peu de basilic, une demi-livre de beurreetun peu de sel; mettez 
le tout dans une casserole et sur un feu un peu ardent ; quand votre 
viandesera un peu revenue, vous pilerez douze jaunes d'œufs durs ; quand 
ils seront bien pilés, vousles mettrez dansla casserole où est votre viande; 
vousremuerez vos jaunesavec votre viande, lorsque votre béurre sera 
chaud ; vous ne mettrez votre casserole sur le feu que quand vous y 
aurez mis du mouillement : vos jaunes bien remués , vous y verserez 
une pinte de crème petit à petit, pour que vos jaunes se délaient bien ; 
vous ferez bouillir le tout à un feu un peu ardent ; ayez bien soin de 
toujours tourner votre sauce, afin qu’elle ne se mette pas en grumeaux;. 
si ele était trop liée, vous y mettriez de la crème ou du lait ; quand 
elle aura bouilli une heure et demie , vous la passerez à l’étamine , et 
vous vous en servirez pour les choses indiquées. 


à PETITES SAUCES. 


Sauce hachée. 


Vous jetterez dans une casserole une pincée de persil haché, ane 
pincée d'échalotes , une cuillerée de champignons, le tout haché , un 
demi-verre de vinaigre ; un peu de gros poivre ; vous meitrez votre 
| pee réduire votre vinaigre jusqu'à ce. 
qu'il n’y en ait presque plus ; alors vous prise plein quatre pr os 
lères à dégraisser d’espagnole , autant de bouillon ; vous ferez réduire 


. et dégraisser votre sauce ; quand elle sera à son point, vous y mret- 


trezrunce cuillerée de câpres hachées ,. deux ou trois cornichons aussi 
hachés ; vous changerez votre sauce de: casserole et vous la mettrez au 
bain-marie ; au moment.de servir , vous y mettrez un où deux anchois 
pilés et maniés avec du beurre quevous aurez soin de vanner dans 
votre sauce. | ù | 


Ni GRAS la Bourpeotie. 
A défaut d’espagnole , on peut faire cette sance avec un petit roux: 


vous y jettérez vos fines herbes, et les mouillerez avec un peu de bouil- 


lon, un filet de vinaigre. Vous ferez comme dans la précédente : 
” £ Ê ; ê | 
observez qu’elle soit d’un bon sel: 
NP UE NACRE à 


” 2 1 A FUA : 
imy.+". } «1 Sauce Poivrade. va 
Vous mettez dans une casserole une porosse pincée de persil en 


# 


feuilles, quelques ciboules ;"deuxfeuilles de laurier, un peu de thym, 


une forte pincée de poivre’ fin , plein un verre de vinaigre , un peu de 
beurre : vous ferez réduire votre vinaigre et assaisonnement jusqu’à 
ce qu’il en‘reste peu dans la casserole; alors vous verserez plein deux 


, + 4 N à pare NA XL Es D CARRE Fe AR 4 ÿ x » PA: 
cuillères à pot de grande espagnole, ét une seule de bouillon : vous 
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ferez réduire celte sauce à son po t, et vous la passerez à lPétamine 
sansla fouler. PEN À à mr Li 
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PETITES SAUCES. " 
est: fait, vous y mettez des tranches de carottes et d’ognons , du 
sil er ent ; deux feuilles de laurier, un peu de thym et del 

ciboules ; vois passez tout cela dans votre roux; quand vos légumes 

sont bios frits avec votre roux , vous les nées avec du bouillon et 
un demi-verre de vinaigre : il faut que votre sauce soit un peu claire 
pour que vos légumes puissent cuire ; quand cette sauce aura bouilli 
une heure et demie, vous la dégraisserez et la passerez à l’étamine : 4l 
faut que le vinaigre ps poivre fin y dominent. 


Sauce piquante. 


Mettez dans votre casserole un poisson de vinaigre , deux gousses 
de petit piment enragé , une pincée de poivre fin , unc feuille de }au- 
ricr , un peu de thym : faites réduire à moitié € qui. est dans votre 
casserole : ; alors vous y verserez plein trois cuillères à dégraisser d’es- g 
pagnole ét deux de bouillon ; vous ferez réduire votre sance assez pour 
qu’elle soit comme ume bouillie claire; vous y mettrez le ser néces- 
saire pour qu'elle soit de bon goût. 


# là PBourgeoise. 


On peut : aussi faire un petit roux faute de sauce: vous le mot ile= 
rez avec du bouillon , vous y mettrez tout ce quiest dans la précé= À 
d nte sauce ; et vous la ferez réduire j jusqu’à ce He, soit assez épaisse 
pour la servir. + 


| Sauce Blanche. ITR VO d ts 


Mettez dans une casser role un quarteron de beurre ane : demi-cuik- , 
lerée à bouche de farine, .du sel, du gros poivre; vous pétrissezsle 
tout ensemble avec une cuillère de bois : ; vous verserez une cuillerée à 


bouche de vinaigre et un pen d’eau (il vaut mieux la remouillér si j'elle- 


est trop épaisse) ; ; Vous poserez votre sauce sur le feu’, et vous la tour- 
nérez jusqu’à ce qu’elle soit liée; ne a laissez pas bouillir , son: qu'elle 
nesente pas la Re a Et be 


Sauce à Ta Portugaise. RUE 


Mettez dans votre casserole: un quarteron de beurre , dens jaunes | 
d'œufs crus , pleinune cuillère à bouche de ; jus de citrons, du gros 
poivre, du sel, ce qu’il en faut pour que votre sauce soit de don goût ; 
mettez-la sur ds feu qui ne, soit pas trop ardent ayez bien $6in de k 
tourner et de ne pas la quitter , parce que votre Fa ide cailleraïit: ; quand 
elle sera un peu chaude , vous la vannerez , c’est-à-dire. lvous. -pren- 
drez de la sauce dans votre ‘cuillère . et vousla laisserez retomber dans | 
votre casserole; vous la remucrez avec force , pour que \ votre beurre 
se lie avec Jes cos ste soin a de neMaire < cette sauce pb au Le 


k été sea ans le u ous metre Fe pe ivre à 
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#2 PETITES SAUC. vw. ù 
puis vous prendrez un peu de vert d'épinards , que vous delaierez dans 
votre sauce au moment de servir ( soyez Vert d'épinards ). 

On peut faire cette sauce sans velouté : vous ferez un petit roux 
blanc , que vous mouillerez avec un pea de fond de cuisson , comme 
cuisson de volaille , de noix de veau, de tendon de veau , etc. Il faut 

ue votre mouillement ne soit pas coloré : quand votre sauce est ré- 
k dite et de bon goût , vous y mettez les mêmes choses que ci-dessus. 


Autre Sauce hollandaise. 


Mettez dans une casserole un quarteron de beurre , une petite cuil 
Icrée de farine, deux jaunes d'œufs, vous maniez le tout ensemble 
jusqu’à ce que les trois choses soient bien mélées ; du sel, du gros 
poivre , deux jus de citron , le quart d’un verre d’eau ; lorsque vous en 

. aurez besoin, vous la mettrez sur le feu; vous tournerez cette sauce 
avec soin, de penr qu’elle ne caillebote ; il faut qu’elle soit un peu 
épaisse , afin qu’elle masque ou le poisson ou les légumes: faites qu'elle 
soit d’un bon sel. 


-. 


Sauce allemande. 


Vous prendrez-du velouté travaillé; vous y mettrez deux ou trois 
jaunes d'œufs, selon la quantité desauce dont vous aurez besoin. Après. 
lavoir liée, vous y jetterez gros comme la moitié d’un œuf de beurre 
fra ; votre beurre étant fondu. , en remuant votre sauce, vous la passe- 

rez à l’étamine pour éviter qu'on n’y trouve des germes ; vous tiendrez. 
:#W@tre sauce au bain-marie ; vous y mettrezun peu de gros poivre: 
+ faites attention qu'elle soit d’an bon sel. 


A la Bourgeoise: 


. ut Faute de velouté, vous pourrez faire cette même sauce en passant 
-un.peu de veau coupé en dés dans une casserole avec un peu de 
beurre, trois ou quatre petits uen , paie. morceaux de carottes, 

“une feuille de laurier, deux.clous de girofle ; lorsque le tout est re- 

venu , vous y mettez plein une cuillère à bouche de farine , que vous 

remuez avec ce qui est dans votre casserole ; puis vous mouillez avec 

‘du bouillon , ét yous tournez votre sauce jusqu’à ce qu’elle bouille ; 

votre viande cuite ; vous passez votre sauce à l’étamine et vous la liez 

comme celle ci-dessus. Vous vous en servirez pour les choses indiquées. 


Par. we: | Sauce indienne. 


W 


.. # Vous mettrez dans une casserole gros comme la moitié d’an œufde. 


RE PR M LL tie La # Me ê # . . ’ et > OUR , . Q ’ 
beurre, trois gousses de petit piment enragé bien écrasé , plein un dé 


, 


qe moment de servir , vous y jetterez 
pe opte LR 
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avec votre gibier jusqu'a ce qu'il soit à la glace, et yous le mouillez 
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Sauce à la Grimod. 
(Forez la sauce à la Portugaise.) Dans cette sauce , Vous rperez un 
peu de muscade , trois gousses de petit piment enragé bien écrasé, 


plein un dé de poudre de safran de l’Inde , que vous mettrez en faisant 
votre sauce : vous vous en servirez pour les choses indiquées. 
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Sauce au Beurre d'Anchois. 


Vous aurez de la sauce espagnole bien réduite , dans laquelle vous 
mettrez, au moment de servir, gros comme la moitié d’un œuf de 
beurre d’anchois (voyez Beurre d’anchois) , et du jus de citron, pour 
détruire le sel que pourrait produire le beurre ; vous aurez soin , en 
mettant celui d’anchois dans votre sauce qui sera plus chaude , de a 
bien tourner avec une cuillère, afin que votre beurre se lie bien avec 
votre sauce. Ÿ 

Faute d’espagnole , vous feriez une sauce brune, et vous y mettriez 
votre beurre d’anchois. Cette sauce peut se faire au: maigre (voyez 
Beurre d’anchois ). | 


TH. SE Beurre et à l’Ail. 


Prenez du vélouté travaillé ce qu'il faut pour saucer ; au moment de 
p? 3 


_ servir, vous mettrez fs comme'la moitié d’unenoix de beurreà l'ail, 
que vous remuerez dans votre sauce ; Vous y ajouterez gros comme la 


moitié d’un œuf de beurre fin , pour y donfer du moelleux. +4 
A la Bourgeoise. : AA 


LS 


Vous pouvez, faute de velouté , faire un peu de sauce avec des d 


servir , du beurre à l'ail, selon la quantité de sauce ; maisil faut que 
Pail domine. ps ‘ ARS | Met 


On peut aussi en faire à la sance brype : elle peut de même se faré. | 


en maigre (voyez Beurre à l’aik): É 


Sauce au Beurre d’Écrevisses. * HE à 

Ayez du velouté travaillé ce qu’il faut-pour saucer ; a moment de 

“ ‘ A, | PR 5 à + Q Po 
servir , yous mettrez gros comme un œuf de beurre d’écrevisses dans 
votre yelouté bien chaud * vous remuerez bien wotre sauce où est votre 


beurre, pour qu'il se lie avec elle; en câs que votre saucê n’ait pas äs- 


sez de couleur, vous y mettrez un peu.de beurre d’éerevisses. »Gette 
sauce se fait aussi en maigre : alers vous prendriez du velouté maigre 
Ag M 


La 


(vorez Velouté maigre, et Beurre d’écrevisses). ; 4 


Sauce au Fumet de Cid NES : 


Vous mettez dans une casserole des perdrix ou lapereaux de ga- 
renne , trois auquatre (selon la quantité de sauce que vous avez); vous 
mettez deux carottes, trois ou, quaire ognons ; deux clous de girofle, 
deux feuilles de laurier sun peu de thym; vous mouillez Je tout avec 
se ous fa 
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ébris,. 
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de veau ou avec un fond de cuisson où vous mettrez ; aumoment.de 
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aites réduire le vin qui est 
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avec de Pessence de gibier, si vous en avez ; sans cela , vous mouillerez 
avec du consommé. Lorsque votre gibier.est cuit, vous passez cette es- 
sence à travers une serviette , et vous vous en servez pour travailler ; 
pleinwsix ou huit cuillères à dégraisser d’espagnole , ou autre sauce 
convenable, si vous n’en avez pas : quand votre sauce est réduite et 
dégraissée à son point, vous la passez à l’étamine , et la mettez dans 
une casserole au bain-marie. | 


A la Bourgeoise. 


On peut aussi se servir des débris du gibier pour cette sauce : si l’on 
n'a pas d'espagnole ni d'essence, on mouillera de même les débris du 
gibier avec du vin blanc qu’on ferait tomber à la glace, ou avec du 
bouillon ; on en mettrait dans une sauce brune que l’ou ferait réduire , 
ct lon s’en servirdit : votre sauce doit être d’un bon sel et d’un bon 
goüt. 


Sauce supréme. 


Mettez plein une cuillère à dégraisser de velouté dans une casserole, 
plein quatre cuillères à dégraisser d’essence de volaille; quand cette 
Sauce scra réduite à moitié, au moment de vous en servir, mettez-y 
plein ure cuillère à café de pérsil haché bien fin , que vous aurez fait 
blanchir, et un peu de beurre bien frais, un peu de gros poivre, et la 
moitié d’un citron ; vannez bien le tout dans votre sauce , sans la faire 
bouillir : versez-la sur l'objet que vous servirez. Voyez qu’elle soit 
d’un bon sel. MT 


A Sauce tomate. à l’Italienne. 


Coupez cinq ou $ix ognons que vous mettrez dans une casserole , un 
peu.de thym , un peu de laurier ; douze ou ‘quinze pommes d’amour 
ou tomates ; prenez du bouillon du derrière de la marmite, ou un bon 
morceau. de beurre que vous mettrez dans vos tomates , du sel, cinq 
ou six gousses de petit piment enragé, un peu de poudre de safran 
d'Inde, ou terra-merita ,; un verre detbouillon : vous mettrez vos to- 
mates sur le feu ; vous aurez Soin de remuer de temps en temps , parce 
que cette sauce est susceptible de s'attacher ; quand vous verrez que 
ce qui est dans votre casserole sera un peu eu , Vous passerez celte 


À + LL « A j ds "+ 7 * (4 L gx . x « l 
sauce à | étamine comme une  PUrCe,: nc la ailes pas t op claire 


Dr Vous mettez quinze ou vingt tomates dansyune ‘casserole avec un 
peu de bouillon , du sel, du gros poivre ; vous les ferez cuire et ré— 
 duire; quand vos tomates sontiépaisses (vous Les passez comme une 
purée dans une étamine ; après cela , si votre sauce élait trop claire $ 
vous la mettriez dans me casserole ; ét vous la feriez réduire’; vous en 
vérserez plein quatre ou cinq cuillèrésà bouthe dans un peu de velouté: 
au moment de servir , vous y meltrez gros comme un œuf de beurre. ï 
que voûs férez fondre dans votre sauce ; avant de la servir, voyez si 
elle est assaisonnée et de bon-goùt. Vous vous. en fservirez pour les 
choses indiquées.» ji ES PEN "4 M à née À 7. Ad 
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Sauce tomate à la Bourgeoise. 


Coupez dix à douze tomates en quatre, mettez-les dans une casse 
role , ‘quatre ou cinq ognons coupés en tranches, une pincée de persil , 
un peu dethym, un clou de girofle, un quarteron de beurre ; vous fe- 
rez bouillir le tout ensemble; prenez garde que cela ne s'attache ; après 
avoir bouilli trois quarts d'heure, vous passerez votre sauce à travers 
un tamis de crin. Voyez qu’elle soit d’un bon sel. Cette sauce est bonne 
avec la viande, le poisson et les légumes. 


Sauce à la d'Orléans. 


Vous mettrez dans une casserole trois ou quatre petites cuillerées 
de vinaigre , un peu de poivre fin, un peu d’échalote, gros comme la 
moitié d'un œuf de beurre : vous ferez réduire le tout, et vous yerse- 
rez plein quatre ou cinq cuillères à dégraisser de sauce brune travail 
lée. Au moment de servir, vous meltrez dans votre sauce quatre où 
cinq cornichons coupés en dés, trois blancs d'œufs durs coupés de 


4 


même, quatre ou cinq auchois que vous partagerez en deux pour ôter 


l’arête; puis vous couperez vos moitiés en pélits carrés; une carotte 
cuite, coupée en dés de la même grosseur que vous avez coupé vos 
cornichons , une cuillerée de càpres entières : aë moment de servir, 
vous mettrez tout cela dans votre sauce, et vous la poserez sur le feu 
un instant : il ne faut pas qu'elle bouille, | 
y À : L | t ° 

a" FRS 

A la Bourgeoise. 
À 5 A du # , à , \ 
Vous pouvez aussi faire cette sauce avec un"petit roux” que:vous 
mouillerez avec un fond de cuisson,ou du boüillon ; vous assaisonne- 
rez votre sauce comme la précédente, et voüs y mettrez les mêmes 

choses. , ant 


/ 


Sauce faux: Mruffes. ” :; gx ‘à 
Vous hachez bien fin deux ou trois truffes, que vous faites revenir 
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füre fondre Le beurre ; vous mélez les fines herbes, en ayant 
cette sauce soit d'un bon sel. 
À défaut de velouté, on peut faire un roux blanc, que l'on mouille 
avec du bouillon; on lui donne bon goût, et on l'apprête de même 
que cette sauce. | 


soin que 


Sauce à la Crème. 


* Mettez un quarteron de beurre dans une casserole, plein une cuil 
lère à bouche de farine, plein une cuillère à café de persil haché, au- 
tant de ciboule , que vous laverez après l'avoir hachée ; une pincée de 
sel, un peu de gros poivre, une muscade râpée ; mettez tous vos ingré- 
dieus avec le‘ beurre, versez-y un moyen verre de crème ou de lait: 
mettez votre sauce sur le feu, tournez-la lorsqu’elle bouillira ; si elle 
était trop épaisse, vous y mettriez de la crème. Il faut que cette sauce 
Houille un quart d'heure, en la tournant toujours, et servez-vous-en 
pour ce que vous aurez besoin. Elle est bonne pour Le turbot, le ca- 
billeau, la morue, les pommes de terre, etc. 


ie “Sauce à l’ Aurore. 


Ayez dans une casserole du velouté travaillé, dans lequel vous met- 
trez plein deux cuillères à bouche de jus de citron, du gros poivre, 
un peu de muscade râpée : votre sauce marquée, vons avez quatre 
jaunes d'œufs durs, que vous passez à sec à travers une passoire; cela 
forme uhe espèce de vermicelle. Au moment de servir, vous mettrez 
vos-jaunes dans votre sauce qui est bien chaude ;. prenez garde de ne 
Ja pas: laisser bouillir quand les jaunes y seront, et qu’elle soit d'un 
bon sel. Oh | 


+  Maitre-d’Hôtel froide. 

Vous mettrez un quarteron de beurré dans une casserole , un peu de 
persil et d’échalote hachés bien fin, du sel , du gros poivre , un jus de 
citron ; vousypétrissez le tout ensemble avec unercuillère de bois ; au 
moment de sérvir, vous versez votre maître-d’hôtel dessus , dessous , où 
dedans les yiandes ou Poissons : on peutaussi y mettre üne ravigote 
hachée, en place de persil. ; | 


à 4 +  Mattre-d'Hbiel liée. 
R &” d ù 
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dans votre sauce ; quand elle sera assez réduite , vous aurez des feuilles 


de persil concassées , c’est-à-dire que l’on brise la feuille en quatre 
ou cinq morceaux, que vous ferez blanchir dans une eau de sel : 
quand votre pincée de persil sera blanchie , vous la rafraïchirez à l’eau 
froide , et, au moment de servir, vous mettrez votre persil blanchi 
dans votre sauce. 


Rémolade verte. 


Ayez une petite poignée de cerfeui}, la moitié de pimprenelle , d’es- 
tragon , de petite civette : vous ferez blanchir ces herbes que l’on ap- 
pelle ravigote ; quand elles seront bien pressées vous les pilerez, en- 


suite vous y mettrez du sel, du gros poivre, plein un verrede moutarde : 


vous pilerez encore le tout ensemble , puis vous y mettrez la moitié 
d’un verre d'huile que vous amalgamerez avec votre ravigote et mou 
tarde; le tout bien délayé , vous y mettrez deux ou trois jaunes d'œufs 
crus , et plein quatre ou cinq cuillères à bouche de vinaigre; vous 
mettrez le tout ensemble, et vous le passerez à l’étamine , comme si 


c'était une purée : il faut que votre rémolade soit un peu épaisse ; en 


cas qu’elle ne soit pas assez verte, vous y mettrez un peu de vert d’é- 
pinards (voyez Vert d’épinards). 


Rémolade. > 


Vous aurez plein un verre de moutarde que vous mettrez. dans un 


vâse , afin de pouvoir la délayer; vous hacherez un peu d’échalote, un 
peu de ravigote, que vous mettrez dans votre moutarde ; vous yjettes 
rez six ou sept cuillerées d’huile , trois ou quatre de vinaigre, du sel, 
gros poivre ; vous délaierez le tout ensemble : vous ÿ mettrez deux 
jaunes d’œufs crus que vous remuerez avec votre rémolade ; ayezsoïn 
de bien la tourner , afin que votre sauce soit bien liée : il faut qu’elle 
soit un peu épaisse. °E ? 
Fémolade indienne. 


Vous pilerez dix jaunes d’œufs durs ; quand ils seront bien pilés , 
vous mouillerez vos jaunes avec huit cuillerées à bouche d’huile , que 
vous mettrez l’une après l’autre , en pilant toujours vos jaunes d'œufs, 
dix gousses de petit piment, plein une cuillère à café de poudre de 
safran d'Inde , ou terra-merita, du sel, du gros poivre: vous prendrez 
ensuite quatre ou cinq cuillerées de vinaigre , vous amalgamerez le tout 
le mieux possible ; et vous passerez cette sauce à l’étamine commie une 
purée ; il faut qu’elle soit un peu épaisse ; vous la mettrez dans une 
saucière. 


Ravigote à l’Huile, 2 


Vous hacherez une ravigote que vous x ee dans une casserôle 


avec du sel , du gros poivre, plein une cuillère à dégraisser de velouté 

\ | : PME it "1 SN: AU- LISE 
froid ; vous remuez votre sauce. avec votre ravigotes vous ÿ mettez 
deux cuilleréés à dégraïsser d'huile, que vous mélez-bien avec votre 


(Nr, d ® 2 + à k Lan” "” . "# QuA … 
sauce pour qu’elle soit liée ; vous mettrez.quatre ‘ou. cinq cuillerées à 


pois e vinaïgre ; il faut quévotre sauce soit bien remuéeau mo= 
ment 


a. 


à mettre sur otre salade de'viande ou de poisson... +, : 
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 : PETITES SAUGES. 
DIE US Sauce de Kari. ÿ 


Vous mettrez un demi-quarteron de beurre dans une casserole, plein 
une cuillère à café de sâfran de l'Inde en poudre, ou terra-merita, cinq 
petites gousses de piment enragé , haché ou écrasé ; vous ferez chauffer 
votre beurre jusqu’à ce qu’il frémisse ; quand il sera bien chaud, vous 
mettrez cinq cuillerées, à dégraisser de velouté; vous remuerez bien 
votre sauce , et vous vous en servirez sans en Ôter la graisse et sans la 
passer à l’étamine; vous y joindrez un peu de muscade-râpée : votre 
sauce doit être bien chaude. 

Sauce brune maigre. 


Vous mettrez dans le fond de votre casserole un morceau debeurre, 
quatre ou cinq grosses carottes coupées en lames, cinq ou six gros 


| égnons partagés en tranches, deux ou trois racines de persil, trois 


feuilles de laurier, une pincée de thym, trois clous de girofle, deux 
moyennes carpes coupées en morceaux, deux brochets de moyenne 
rrosseur aussi coupés , du sel et du poivre ; vous mouillerez avec une 
 cbaaille de vin blanc et un peu de bouillon maigre : vous laisse- 
rez attacher votre réduction au fond de votre casserole jusqu’à ce 
qu’elle aît assez de couleur, c’est-à-dire que le fond de votre casserole 
soit brun ; si vous avez du bouillon maigre , vous la mouilierez avec ; 
sans cela, vous mettrez une demi-bouteille de vin blanc dans votre cas- 
serole pour détacher, et vous la remplirez d’eau ; vous y-ajouterez un 
gros bouquet de persil et de ciboule, et deux ou trois poignées de 
champignons ; vous la'sserez bouillir une heure et demie ce qui est dans 
voire casserole : après, vous passerez le mouillement au tamis de soie ; 
après cela vous.faites un roux blond; quand il est à son point, vous 
versez le jus de votre poisson dessus : ayez soin de bien délayer votre 
roux en le mouillant, pour éviter les grumeaux ; vous laisserez bouil- 
lir une heure votre sauce, que vous écumerez et dégraisserez ; après, 
vous la passez à l’étamine. ’ 
Velouté maigre. 


Vous marquerez, votre poisson et vos légumes comme pour la 
sauce brune ; vous les mettrez dans-votre casserole ; vous ferez le ve- 
Jouté, mais vous ne le Jaïsserez pas prendre couleur : au moment où 
vous verrez qu’il n’y aura plus de mouillement dans votre casserole, 
“vous userez du même procédé qu'à la précédente. Quand votre poisson 


fl 


- saura bouilli une heure et demie ; vous passerez votre mouillement au 


tamis de soie, vous ferez un roux blanc ; lorsqu'il sera à son point, 
vous y mettrez deux poignées de champignonsique vous remuerez dans 
wotre roux blanc ; vous y verserez le jus de NU cree et vous le 


top épais ni trop clair , et que 


MEr :2 
dr £ a 
FAURE PA PE norte 
CE FL ‘ \ £ * n d +” # ÿ , $ L / fi Ft | ad 3 
Marque sauceprécédente. Vous le ferez atta- 
* « 


# À + 
4 4 
” / 


PETITES SAUCES. 49 


cher jusqu'à 06 qu'il soit presque noir; vous vous cervirez des mêmes 


lugrédiens que vou les autres sauces , et le même mouillemeut. Quand | 


votre jus aura ouilli une heure et demie, vous le passerez au tamis 
de soie , et vous vous en servirez pour ce dont vous aurez besoin. 


Blond maïgre. ‘ 


Le blond se fait de même qe le jus, excepté qu'il ne faut pas qu'il 
ait beaucoup de couleur. 


De toutes les Sauces. 


Avec toutes les sauces maigres précédentes on peut marqüer toutes 
les petites sauces expliquées en gras: au lieu de sauce brune grasse , 
servez-vous de la maigre; au lieu de velouté gras, servez-vous du 
maigre : ainsi de suite, Fes | 

Sauce à la Pluche. 
(Voyez la Pluche grasse. ) Si vous n’avez pas de sauce, vous ferez 
tn roux blanc que vous mouillerez avec le<ourt-bouillon dans lequel 
aura cuit votre poisson ; vous y mettrez le même assaisonnement ct 
les mêmes ingrédiens. ; 


L age » 
> Faute de Sauce. 


Vous ferez un roux foncé ou un roux blanc que vous môtillerez 


avéc la cuisson de votre poisson ; vous le ferez réduire , et le passerez . 


à l’étamine ; si l’assaisonnement n’est pas trop salé , ni d’un goût trop 

\ \ “r + K, ” 4 
fort', vous ferez par cé moyen une sauce liée, sauce verte , sätice au 
beurre d’écrevisses ; sauce ravigoté , etc: ‘ | Latt-  AUE 


oÿ 


Beurre d’Anchotis. à : 


#40 


L 2 


.+- Aÿez Gin ot six anchois , qu'il faut bien laver; vous en leÿerez les 


 Chairs, vous les pilerez bien : après, vous les passerez, sans y mettrede” 
mouillement, à travers un tamis de crin: puis vous prendrez leschairs, 
et les amalgamerez avec autant de beurre , et vous vous en.servirez 
pour les choses indiquées. | ( Gite 
pe | à 
Beurre d’Écrevisses: 
Vous ferez cuire des écrevisses comme pour entremets Vos.éñ 
Ôterez les chairs ; vous mettrez les coquillessur un plat pour les faire 
sécher soit au four , soit sur un fourneau ; lorsqu'elles seront bien sè- 
ches , vous les pileréz jusqu’à ce qu’elles soient bien en, poudre: Sur 
cinquante écrevisses , vous meltrez trois quarterons de beurte , et pile= 
rez le tout ensemble ; après , vous le mitttez dans une cassérole sûr un 
feu doux pendant un bon quart d'heure; ensuité vous mettrez votre 
. beurre dans une étamine que vous aurez mise sur une casserole où il 
Y aura de l’eau froides vous ferez sortir tout le beurre. en. tordant 


votre étamine et’, le suc étant tombé sur. l’eau qui est dans votre cas- 
serole, vous la laisserez’figer ; puis vous vous enservirez pour léseh ‘ses 
6 dE. Ep ter) “macpiads | 
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| 4 Beurre à lAil. 


Vous pilerez six gousses d'ail dans un mortier ; lorsqu'elles le séront-, 
vous-passcfez , en foulant avec une cuillère de bois, à travers un ta- 
‘mis de soie ; vous ramassercz ce qui a passé à travérs, vous le remet- 
trez dans le mortier avec deux onces de beurre; vous pilerez le tout 
ensemble jusqu’à ce qu'il soit bien amalgamé, et vous vous en servirez 
‘pour les choses indiquées. 


Vert d’Épinards. 


‘Vous ferez blanchir une poignée d’épinards, dans laqnelle vous met- 
trez une pincée de persil, quelques queues de ciboules ; Iôrsque le tout 
-sera bien blanchi, vous le rafraïchirez, le presserez bién dans vos 

” mains , le pilerez , et le passerez à travers l’étamine : en cas qu'il soit 
trop épais , vous le mouillerez avec du bouillon froid; vous vous'en 
servirez pour les choses indiquées. 

à Vert d'Office. 

." Ayez des feuilles d'épinardss après les avoir lavées, vôus les mettrez. 
dans un mortier, vous les’pilerez, puis vous les mettrez dans un tor- 
chon où dans vos mains, pour en extraire le jus, que vous mettrez 
dans une tôurtière , et la mettrezsur le feu ; quand cela aura jeté quel- 
ques bouillons , qu’il sera cuilleboté, vous le mettrez dans un tamis , 
et lorsqu'il sera bien égoutté, vous vous en servirez pour ce que vous 
jugerez à propos. 


{ 


s# 


F4 Purée d’Ognons brune. 


L # 


n Voüs éplucherez trente ou quarante ognons, selôn leur grosseur; 
-vous les couperez en deux de la tête à la queue ; vous ôterez ces deux 
extrémités , pour éviter que votre purée soit àcre : vous mettrez un 
quarteron ét demi de beurre dans votte casserole ; vous couperez vos 
ognôns partranches formant demi-cercle ; vous les mettrez dans votre 
beurre ; vous passerez vos ognons jusqu’à ce qu’ils soient blonds ; vous 
y mettrez plein deux cuillères à dégraisser d’espagnole, plein une 
cuillère à part de bouillon ; vous ferez réduire votre purée ; quand elle 


"est assez épaissie, vous la passez à l’étamine. Ne la faites plus bouillir , 


pour éviter qu’elle ne prenne de l’âcreté ; vous la tiendrez chaude au 
bain-marie. | 


A'la Bourgeoise. 


Si vous n'avez point de sance , vous mettrez plein üne cuillère à 
bouche de farine ; lorsque votre ognon séra blond , vous y mettrez dü 
+. MRC morceau de sucre gros Comme uue noix ; quand votre 
purée sera réduite , vous la passerez à l’étamine. 


b ‘ ne hs 
Ve. Sauce“Robert. : 


ne Ù 


Coupez huit où dix gros ognons en gros dés ; mettez un quarteron 
LR En 0: VASE UT SE L APE Le 4 dE Rue . dois ; 
de beurre dans une casserole , lesognons par-dessus ; mettez-la sur um 


bon feu , afin que cela ne languisse pas; quand vos ognons sex 


f 
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blonds, vous mettrez plein trois cuillères à dégraisser de sauce espa- 


gnole , deux cuillerées de bouillon ; vous ferez réduire et dégraisser 


votre sauce ; lorsqu’elle sera an peu épaissie, vous la retirerez du feu ; 
au moment de vous en servir, vous y ajouterez une cuillerée de mou- 
tarde , et’ me la laisserez pas bouillir. | 


A la Bourgéoise . 


: Au lieu de sauce espagnole, vous mettrez avec vos ognons une cuil 
lerée de farine, un verre de bouillon où d'eau, du sel, du poivre: 


quand vetre sauce sera cuite, et que vous voudrez vous en servir , 


mettez-y la moutarde. 


Soubise. * 


Vous préparerez votre ognon comme pour là purée précédente; 

vous le passerez sur ün feux doux , afin qu’il ne prenne pas Couleur® 

quand il sera bien fondu, vous y mettrez plein quatre cuillères à dé- 

graisset de.velouté, une pinte de crème , et gros comme une noix de , 

sucre ; vous ferez réduire votre purée à grand feu, en la tournant tou , 

jours; quand elle sera épaissie / vous la passerez à l’étamine : tâchez 

qu'elle ait un bon sel. a Pr ” 
A la Bourgeoise. EUR 2 

Si vous n’aivez pas de velouté, vous mettrez une cuilleréc-de farine, +  # 


de la crème ; du sel, du gros poivre: vous finitez votre purée comme 


celle ci-dessus ; mettez-la au bain-marie ou à un feu doux, pour.qu’elle ; 
ne bouille pas. | € FN RL. ÿ 


‘ On 1, "4 


| | Purée de Pois verts. Ç # *, 

Vous aurez un litron ct demi de pois-verts ; Vous Jes ferez baigner 
dans l’eau ; vous y mettrez un quarteron de beurre, avec lequel vous 
manierez vos pois ; vous jefterez l’eau, et vous égoutterez vos pois dans ” 
uné passoire : ensuite vous les mettrez dans une casserole, sur, ün, 
fourneau qui ne soit pas top ardent ; vous mettez dans vos. pois uné 
poignée de feuiiles de persil, et un peu de vert de queues de ciboule, 
vous sautez vos pois ÉLR un quart d'heure ; ensuite vous mettez un 
peu de sel dedans, plein la moitié d’une cuillère à pot de consommé 
ou de bouillon : faites-les bouillir sur un feu moins ardent, éntcouvrant 
votre casserole de son couvercle. Après que vos pois auront été trois 
quarts d'heure au feu, vous les mettrez dans un mortier pour les. piler : 
vous les passerez à l’étämine; servez-vous de consommé froid ou'de 
bouillon pour les passer ; quand votre puréc seralpastée, vous la dépo=. 
serez dans une casserole : si elle n’était pas assez verte, vous ÿ'jomdriez  #: 
un Vert d’épinards; mais cette purée deit être assez verte par elle- 
même; vous la ferez chaufepau Fée en en servir, afin qu’elle 
ne se jaunisse pas : vous L PT bre ds AE hidiquées. $ 
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dans un petite mârmite, en y joignant üne livre de petit lard, que 
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vous aurez fait blanchir, une livre et demie de tranche de bœuf, deux 
carottes , trois ognons, dont un piqué de deux clous de girofle ; vous 
remplirezivotre marmite presqu’en entier de bouillon : quand vos pois 
‘seront cuits, vous les jetterez dans une étamine, vous les mettrez à sec, 
et vous en Ôterez le lard, les légumes etle bœuf; vous passerez vos 

oïs à Pétamine , vous les mouillerez petit à petit avec lé bouillon dans 
lequel ils auront cuit; vous tâcherez que votre purée soit épaisse, parce 
qu'il est plus facile de l’éclaircir que de la rendre épaisse : vous la ver- 
serez dans une casserole ; vous y mettrez trois ou quatre cuillerées à 
dégraisser de velouté ; en cas qu'elle soit trop épaisse , vous y mettrez 
un peu de mouillement dans lequelils auront cuit; vous la ferez bouil- 
lim; vous l’écumerez et la dégraisserez ; quand votre purée sera assez 
épaissie, vous la changerez de casserole ; vous verrez si elle est de bon 


* goût et de bon sel : au moment de servir vous la verdirez avec un vert 


d’épinards (voyez Vert d’épinards). Vous vous en servirez pour les 

choses indiquées. 
AE Purée de Lentilles. | 

Avez un litron et demi de lentilles à la reine, ou bien d’autres; 

vous les marquerez comme les pois ci-dessus : quand elles seront cuites, 

vous en Ôterez les légumes , le lard et le bœuf; vous les passerez à l’é- 

. tamine; lorsque vous en aurez exprimé le bouillon, vous mettrez votre 


. purée dans une casserole, avec trois ou quatre cuillerées à dégraisser 


d’espagnoles vous verserez plus de mouillement dans cette purée que 
dans celle de pois, parce qu'il faut qu’elle bouille long-temps pourqu’elle 
… rougisse ; ayez bien soin de l’écumeret de la dégraisser ; prenez garde 
qu’elle ie soit pas trop salée , parce qu’en réduisant elle prendrait de 


.+ läcreté : après qu’elle sera réduite, vous la mettrez dans une autre cas- 


scrole pour vous en servir au moment el pour les choses indiquées. 
ka _+1te Purée de Racines pour Entrée. 
W, üand vos carottes sont propres, vous les coupez en lames; vous 
mettez.dans uné casserole une demi-livre de beurre : trente carottes 
suffisent pour unepurée ; vous y mettrez sept ou huit ognons dont vous 
étcrezula tête et la queue; vous les couperez en quatre formant le 
- cercle ; quand votre beurre sera fondu, vous y mettrez vos racines ; 
ous les remucrez afin qu’elles ne s’attachent pas :-quand vous verrez 
que vos racines seront un peu fondues, vous les mouillerez avec du 
on bouillon; vous y mettrez un morceau de sucre gros comme une 
noix ; vous laisserez mijoter votre purée pendant trois heures ; vous tà— 
terez avec les deux doigts si mosracines s’écrasent facilement ; vous re- 
irerez votre purée. du feu pour la mettre dans votre étamine; vous 


* ôterez le mouillement; vous écraserez ensuite vos racines; vous les 


nc à l’étamine ; vous les mouillerez de temps en temps, pour les 


passr plus aisément : il ne faut pas que votre purée soit trop claire, 
: 4 SAR AS RE UT AUS à PRE NN 'ARPS E GÉR A  RE Ar 
ni qu’elle bouille longtemps, si vous voulez qu'elle ne prenne pas d’à- 


creté ; quand-yotre purée sera dans la casserole, vous y mettrez quatre 
cuillerées à dégraisser de velouté :,s’il vous reste un peude mouille- 
ment de vos racines, vous le yerserez dans yotre purée, ensuite vous 
OC PO SET PR Mn 
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Ja ferez réduire en l’écumant et la dégraissant jusqu’à ce qu’elle soit 
assez épaisse pour masquer vos entrées. P 


Purée de Navets. 


Ayez une douzaine de gros navets, vous les coupez en tranches : 
mettez un quarteron de beurre dans une casserole, vos navets par— 
dessus ; vous mettrez votre casserole sur un feu un peu ardent; vous 
aurez soin de les retourner souvent avec une cuillère de bois ; quand 
ils seront blonds , vous y mettrez plein une cuillère à pot de velouté, 
et plein une cuillère à pot de blond de veau ; vous ferez réduire le 
tout jusqu’à ce que vous voyiez qu'il soit bien lié ; vous aurez soin de? 
la dégraisser , et la passerez à l'étamine : vous la déposerez dans une 


casserole pour vous en servir au besoin. dur "Fe 2 
A la Bourgeoise.” du 
Quand vos navets seront blonds’, vous y mettrez une forte cuillerée ” 


à bouche de farine , que vous mélerez avec vos navets , et : 
cuillerées à pot de bouillon ; mêlez le tout ensemble; faites-le bouillir 
jusqu’à ce que cela soit épais ; ajoutez-y un petië morceau de suûcre, et 
passez votre purée à l’étamine ou au tamis ; vous mettrez votre purée 
dans une casserole, vous la ferez bouillir et l’écumerez ; et vous vous 
en servirez pour ce dont vous.aurez besoin. +": rue. 
Purée de Cardons.. | 
Vous ferez cuire vos cardons dans un blanc (voyez Cardons); vous, 
les couperez en petits morceaux ; vous aurez plein trois cuillères à dé- 
graisser de velouté , six cuillerées de consommé; vous mettrez Vos car- 
dons avec cette sauce ; faites-la réduire avec vos cardons ; quand ils 
seront réduits en pâte, vous les passerez à l’étamine ; vous tiendrez 
votre purée la plus épaisse possible ; en cas qu'elle le soit trop , vous 
l’allongerez avec dela crème réduite; vous y ajouterez gros comme une 
noix de glace; ne faites pas, bouillir votre purée ; vous, la tiendrez 
chaude au bain-marie. de +: LT 4 
… Purée de Champignons. % 
Vous aurez des champignons très-blancs ; vous coupez Je bo it ter 
reux de la queue ; vous les lavez : mettez un peu d’eau dans.umercasse- 
role , et-exprimez-y le jus d’un citron ; vous les sauterez dedans , vous 
les égoutterez; vous les hacherez le plus fin possible : vous les mettrez 
dans un linge blanc, puis vous les presserez bien fort : vous prendrez. 
un morceau de beurre que vous mettrez dans'uné casserole ; vous y 
verserez un jus de citron ; vous y. mettrez vos champignons-hachés 32 # 
vous les passerez*jusqu’à ce que votre beurre tourne en huile ; vous y ) 
* mettrez six cuillerées à dégraisser de grand velouté, autant de con— 
sommé; vous ferez réduire jusqu'à ce que votre purée soit assez Épaisse 
vous ajouterez un peu de gros poivre; changez ensuite votre purée de ::1 
en. TOSLES RE A 
Me 4 ER A Bourgeouse. SOC Le 
Fa te de vel AA ENT plein une cuillère 
vous yerserez du bouillon en placé de consommé. 
€ ps 
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à bouche de farine, et 
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| PETITES. SAUCES. 
w… Champignons blancs pour Galantine. 


Fourrez vos champignons, mettez-les à mesure dans de l’eau où 
Vous aurez mis un jus de citron ; quand vous les aurez tournés, vous 
mettrez un bon morceau de beurre dans une easserole, un jus de citron 
“et vos champignons ; vous les mettrez sur le feu; quand ils auront 
bouilli cinq minutes, vous les déposerez dans un vase de faïence , et 
vous vous en seryirez quand vous en aurez besoin. 


Purée d’Oscille grasse. 


«. Ayez de l’oseille selon la quantité de purée que vous voudrez faire; 
ÿ faut y mettre trois ou quatre cœurs de laitues, une poignée de cer- 
feuil , le tout bien épluché; vous les hacherez bien, les presserez pour 
eh extraire le jus ; mettez un bon morceau de beurre dans votre casse- 
role, des champignons hachés, des échalotes et du persil , que vous 
‘ sasserez dans votre beurre ; vous mettrez l’oseille par-dessuswos fines 
Local». et les ferez cuire; quand elles seront à leur point , vous y 
mettrez plein quatre, cuillères à as de velouté ou plus , selon 

Ja quantité de purée. (Voyez Velouté.) 

s) Æ# la Bourgeoise. 
| Si vous n’avez pas de velouté, mettez plein une euillère à bouche 
» . de farine ; mouillez votre purée avec du bouillon , un peu de sel, du 
ge 4 oivre ; faites-la réduiré; quand ellé le sera assez, VOUS y mettrez cinq 
7 ou six jaunes d'œufs; vous la passerez à l’étamine, etla déposerez dans. 
_ uñe casscrole, pour vous en servir pour les choses indiquées. 


LA 


ee. non Purée d’Oseille maigre. 


Préparez votre oseille assaisonnée , et faites-la cuire comme la pré— 
cédente :,qéand elle est bien passée au beurre, vous avez six jaunes 
d'œufs, dans lesquels vous mettrez plein deux cuillères à bouche de 
farine, que vous mêlerez avec de la crème, si vous en n’avez, ou bien 
trois verres devait : vous mettres cet appareil dans votre oscille. Quand 
Fr ellé sera fondue , vous la ferez réduire sur un fourneau un peu ardent 
_ en la tournant continuellement avec une cuillère de bois; quand votre 

+, purée sera assez réduite ; vous la passerez à l’étamine, et vous la tien- 


/ + : drez chaude pour vous en servir. 
k 4 ME" i 4 r te 4 
V +4 Purée de Chicorée. 


ré Votre chicorée blanchie,, hachée, comme ik est dit à l’article Chico. 
_« acer, vous la passerez au beurre, un peu de gros poivre ; vous y ajou- 
M Aerez une pcütescuillerée à pot de veloutés un peu de crème , une idée 
de sucre, pour en ôter l’âcreté: Vous la tournerez jusqu’à ce qu’elle 

soit bien hée , et la passerez à l’étamine; vous la déposerez dans une 
“casserole pour vous en servir aux choses indiquées. 


Vo .f Y 
 Pé Purée de Haricots pour Entrée. 


4 
' 4 AE x , 
* Vous ferez cuire.un litron de haricots blancs dans de l’eau, du sel, 
et du beurre; vous mettrez une demi-livre de beurre dansunce casse= 


: 
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sole; ‘vous éplucherez une douzaine d’ognons ; vous en couperez la, 
tête et la queue; vous amiucirez vos ognons; vous les mettrez avec. 
votre beurre, que vous passerez sur un feu un peu ardent; quand vos. 
ognons seront blonds, vous y mettrez quatre cuillerées à dégrais- 
ser d’espagnole et un verre de bouillon ; vous ferez mijoter vos ognons. 
unédemi-heure ou trois quarts d'heure : vous y mettrez vos haricots 
cuits, lorsque votre sauce sera bien réduite ; vous remuerez bien vos 
haricots avec votre sauce : quand votre mélange sera fait, vous les pas- 
serez à l’étamine ; si votre purée était trop épaisse, vous la mouilleriez. 
avec un peu de consommé ou de bouillon : votre purée passée , ne la 
faites plus bouillir, afin d’éviter l’âcreté; vous la tiendrez chaude au 
bain-marie ou sur un fourneau doux ; en cas que vous n’ayez pas d’es- 
pagnole, vous mettrez plein une cuillère à bouche de farine'avee vos, 
ognons ; vous la remuerez, et vous mouillerez votre purée avec+du 
bouillon, ou quelque fond de cuisson , si Yous en ave:, et vous ferez | 
voire purée comme il est expliqué. | 


Saucé Robert. 


Vous partagerez en.deux douze ognons dont-vous.eouperez. les têtes 
et les queues : vous les couperez en petits dés; vous mettrez un bon: 
morceau de beurre dans une casserole avec.vos ognons; vous mettrez 
votre casserole sur un feu ardent : quand vos ognons seront blonds, 
si vous n’avez pas de'sauce, vous prendrez une cuillerée à bouche. de 
farine, que vous mettrez avec vos ognons ; vous verserez plein une cuil- 
lère à pot de bouillon , plein une à dégraisser de vinaigre , du sel, du 
poivre; vous ferez réduire votre sauce jusqu’à ce qu’elle soit assez 
épaisse pour masquer;au moment de servir, vous y mettrez deux cuil- 
lerées à bouche de moutarde ; vous vous en servirez pour.les choses 
indiquées. * > 


< 
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Garniture. mi. à FO 

. À yez des crêtes que vous mettrez dégorger dans de l’eau üède; lors- 
qu’elles seront dégorgées , ayez de l’eau plus que chaude, ‘mais. pas 
bouillante , de manière que vous puissiez y tenir le doigt ; vous met- * 
trez vos crêtes dans cette, eau, vous les remuerez et en retirereztune 
pour essayer si la pellicule se détache ; alors vous retirerez vos crêtes, 
vous les mettrez Le un torchon avec une poignée de sel; vous les. 
frotterez bien, puis vous les prendrez une à une , afin de vous assurer 
si la pellicule est éntièrement détachée ; alors vous les mettrez une se- 
conde fois dégorger dans de l’eau fraîche , etrune heure après vous les 
fcrez cuire dans un blanc (voyez Blanc). Les rognons de coqs , après 
avoir été dégorgés , doivent être seulement pochés dans un blanc, c’est- 
à-dire y bouillir une demi-heure ; les foies doivent être aussi dégor= 
gés et blanchis dans une eau qui frémisse , afin de ne pas les durair ; 
lorsque vousles verrez un peu fermes , vous rafraîchirez , les parerez ; 
et les laisserez égoutter. SR # 

der î D" NU, 


built Garniture en Ragoût. …. RE + 


+ 


eV» 4 : . - \ GE Ÿ + 1 L« 
Mettez dans une casserole crêtes , rognons de coqs, foie gras! ris 


d'agneau , quenclles à truffes , champignons ; vous mettrez par-dessus 


| 
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de l’espagnole travaillée : si vous voulez que votre ragoût soit blanc, 
vous lierez avec trois ou quatre jaunes d’œufs la quantité de velouté 
qu’il faudra pour saucer vos garnitures , et vous vous en servirez pour 
- les choses indiquées. | 
PA. : Poélée. L 

"Ayez deux livres de veau, deux livres de lard ; coupez l’un et l'autre 
. engros dés ; deux grosses carottes , trois ognons coupés aussi en dés; 
-uneïlivre de beurre, le jus de trois ou qnatre citrons , quatre clous de 
irofle, un peu de basilic , deux feuilles de lanrier concassées, un peu 
É . du sel, du poivre ; mettez le tout dans une casserole et sur 
un bon feu ; quand cela sera réduit, vous y ajouterez plein une cuillère 
à pot de derrière de marmite ; et lorsque cela sera à moitié cuit, vous 
. sie vétixerez ct le mettrez dans une terrine , pour vous en servir dans 
es choses indiquées, 


ù 


ñ 


Blanc. 


Vous mettrez une livre de lard râpé , unelivre de graisse , une demi- 
livre de beurre , deux citrons coupés en tranches , en ôtant le blanc, 
L deux feuilles de laurier , deux clous de girofle, quatre carottes coupées 
À én dés, quatre ognons , une petite cuillerée à pot d’eau; vous ferez 
bouillir le tout jusqu’à ce qu’il soit réduit : vous aurez soin de tourner 
votre blanc, et de ne pas le laisser attacher : quand il n’y aura plus 
de mouillement , et que votre graisse sera fondue , vous le mouillerez 
avec de l’eau ; vous y mettrez du selclarifié, vous le ferez bouillir, vous 
l’écumerez et vous en servirez pour les choses indiquées, 
5 “a Farce cuite. | ; 

+ Vous coupez en petits dés des blancs de volaille crus ; vous mettrez 
un petit morceau de beurre dans une casserole avec vos blancs de vo- 
hille, un peu desel, de gros poivre, et un peu de muscade räpée ; 
vous Les passerez. à petit feu pendant dix minutes; vous égoutterez vos 
blancs et vous les laisserez refroidir ; vous mettrez un morceau de mie 
de pain danéflamême casserole avec du bouillon , un peu de persil ha- 
. chébien fin ;ous là remuerez avec une cuillère de boïs , en A foulant 
et réduisanten panade : quand votre bouillon sera réduit , et que votre 
. mie sera bien mitonnée, vous la mettrez refroidir ; vous aurez une té- 
À “Une de veau cuite et froide ; au défaut, vous vous servirez de beurre ; 
” «vous pilerez vos blancs de volaille ; quand ils seront bien pilés, vous 

"les passerez au tamis à quenelles, ét les mettrez de côté ; vous pilerez 
«+  demême votre mie, vous la passerez au tamis , ét la mettrez à part ; 
vous pilerez votre tétine, la passerez au tamis , et la mettrez de côté : 

Vous ferez trois portions égales de blancs , de mie de pain et de té- 

tine ; vous pilerez le tout ensemble, Quand vous l'aurez pilétrois quarts 

d'heure, vous y mettrez cinq ou six jaunes d'œufs, selon la quantité 

de farce y vous pilerez vos jaunes avec vatre farce , à mesure que vous 

“en métucz; voire farce faite, vous Ma relirerez du mortier, 5 la 
matire dans une terrine ; vous vousen servirez pour les cas de besoin; 

/* . soit en viande deboucherie, volaille ougibier, vous vous servirez du 
méme procédé :vous emploicrez aussi cet(e farce pour les gratinss, 


É 
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 Quenelle de Volaille. 


Prenez quatre blancs de volaille; vous râperez les chairs avec le 
couteau, de manière à ce qu’il n’y reste ni peau ni nerfs ; vous les pi- 
lerez , les passerez à travers un tamis à quenelles, puis vous les pose- 
rez sur une assiette; vous tremperez une mie de pain mollet dans du 
lait; quand elle sera bien trempée, vous la presserez bien dans vos 
mains ou dans un torchon neuf, pour en extraire le lait ; puis vous la 
mettrez dans le mortier , et la pilerez à force de bras ; vous mettrez 
égale quantité de pain que de chair de volaille ; vous mettrez autant 
de beurre que de.pain , et vous pilerez ensemble jusqu’à ce qu’on ne 
reconnaisse plus le beurre ; alors vous y mettrez la chair de volaille ; 
pilez le tout jusqu’à ce que le mélange soit parfait ; vous y ajouterez 
quatre jaunes d'œufs, un de plus, si votre quenelle était trop épaisse; 
vons y mettrez sel, gros poivre , une idée de muscade; quand le tout 
sera bien pilé, vous fouetterez deux blancs d'œufs que vous mélerez 


avec votre appareil ; avant de retirer votre quenelle du mortier , faites-® : 


en pocher un peu, afin de voir si elle est d’un bon sel : servez-vous- 
en pour les choses indiquées, 


Marinade cuite. 


Vous mettrez un morceau de beurre dans une casserole ; vous cou- 
perez trois carottes en tranches , quatre PpAoe coupés de la même 
manière ; deux feuilles de laurier, un peu de thym, deux clous de gi- 
rofle ; vous mettrez votre casserole sur le feu ; vous passerez vos ra— 
cines ; après cela, vous y mettrez du persil en branches , quelques ci- 


boules ; vous les passerez avec vos légumes ; vous y mettrez deux cuil- 


lerées à café de farine , que vous mêlerez avec votre beurre ; vousmet- 
trez un verre de vinaigre et deux verres de bouillon , du sel, du poivre ; 
vous ferez mijoter votre marinade pendant trois quarts d’heure ; vous 


la passerez au tamis de crin , et vous vous en servirez en cas de besoin : … 


si vous avez de là sauce, vous en mettrez dedans , en place de farine. 
Pâte à frire. | 

Vous mettrez un litron de farine dans une terrine , six jaunes d'œufs, 
deux cuillerées à bouche d'huile, ou gros comme un œuf de beurre ; 
que vous ferez tiédir, pour qu’il se mêle avéc la pâte ; vous y met- 
trez du sel, du poivre , un verre de bière ; vous délaierez votre pâte 


: 


de manière qu’il n’y ait pas de grumeaux: vous remettrez du beurre, 


si votre pâte est trop épaisse : ayez soin cependant qu’elle ne soit pas 
trop claire ; il faut qu’elle file en tombant de la cuillère ; vous fouette- 
rez deux blancs d'œufs comme pour du biscuit, et les mêlerez avec 


votre pâte : vous vous’ en servirez au besoin. Vous pouvez mouiller 


votre pâte avec du vin blanc ou du lait. 
…  Fines Herbes à Papillotes. | 
te À Ê ‘ d | aa: . , 
Vous räperez une demi-liwre-de lard ;.vous mettrez six cuillerées 
d me n qüarteron dé beurre dans une casserole; vous y verserez 
quatreœuilierées à bouche de champignons bien hachés , lesquels vous 


CA 


; 


? 


à 
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passerez dans votre casserole sur le feu. Quand vos champignons serant: 
bien saisis, vous y mettrez deux cuillerées d'échalotes bien hachées 
vous les passerez avec vos champignons ; après, vous mettrez plein 
deux cuillères à bouche de persil bien haché ; vous passerez le tout en- 
semble. Après cela , vous mettrez du sel, du.gros poivre , un pewd’é- 
pices ; vous transposerez vos fines herbes dans une terrine : vous rous. 
en servirez en cas de nécessilé. 


Petits Ognons glacés. 


Vous éplucherez vos petits ognons bien correctement, c’est-à-dire. 
sans trop. couper la tête ni la queue , et sans les écozcher. Vous beur- 
rerez le fond de votre casserole , et vous placerez la tête de vos petits. 
ognons sur le cul: mettez-y gros comme une noix de sucre, du 
bouillon ou del’eau, jusqu'a la queue des petits ognons; vous les. 
mettrez au feu ardent. Quand le mouillement sera aux trois quarts ré- 
duit, vous les ferez aller à petit feu , et vous les ferez tomber à glace :: 


vous vous en seryvirez lorsqu'il sera nécessaire. 


Ognons glacés. Malle 


r 


O 


Vous aurez douze ou quinze gros ognons, tous de la mêmergres- 
seur, les éplucherez, les préparerez et les ferez cuire comme les peuts 


oguons (voyez Petits Ognons). | ban 


h 


_Rocamboles. s + 


Epluchez plein un grand verre de rocamboles : vons les mettrez 
dans de l’eau bouillante ; vous les retirerez quand elles commenceront. 
à s’écraser sous les doigts , et les mettrez dans l'eau fraiche; quand elles. 
seront froides, vous les égoutterez, vous ferez réduire du velouté , les. 


mettrez dedans. Vous pouvez lier votre velouté (voyrez Velouté). 


* Petites Racines, 


Ayez vingt carottes, selon la quantité que vous en voudrez; vous 
les tournerez en petits bâtons ou d’autre manière ; tâchez que vos pe- 
tites racines soient toutes de la même grosseur, de la même grandeur, 
afin qu’elles cuisent toutes également; vous les mettrez dans l’eau 
bouillante , et les laisserez bouillir cinq minutes ; vous les mettrez dans 
l'eau fraiches au bout d’un moment , vous les retirerez : vous les ferez 
cüire dans un velouté ou une espagnole (voyez Velouté ou Espa- 


« « gnole). Vous yous en servirez pour les choses indiquées. 


A la Bourgeoise. . 


à Si vous n’avez pas de sauce, veus ferez un roux léger, que vous, 


mowillerezavec du bouillon où un fond de cuisson : lorsque votre sauce 
bouillira, vous y mettrez vos pelites racinesiet un pelit morceau de 
sucré; lorsqu'elles seront cuites, vous les dégraisserez. 
Ragoût de Navets. 
N L À ’ 17 e g + 4 # 4 . 4 ’ é 
Vous tournerez vos navets de même que ci-dessus ; vous ne les ferez 
e. "4 . * 1 * - 4 > ? 
pas blanchie, vous les sauterez dans du beurre, sur un fourneau 


Le 
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dent; quand îls auront une égale couleur blonde, vous y mettrez du 
velouté et du.blond de veau , etles ferez cuire : vous mettrez un petit 
morceau de sucre. Quand ils seront cuits, vous les dégraisserez et : 
vous en servirez pour les choses indiquées. 


. A la BP ourgeoïse. 


Si vous n'avez point de sauce , quand vos navets seront bien blonds, 
vous mettrez plein deux cuillères à café de farine , et un morceau de 
sucre plus ou moins gros ( selon la quantité de navets ), et vous les 
mouillerez avée du bouillon : que la sauce soit un peu longue; pour 
pouvoir la faire réduire. Il faut que vos navets euits scicnt un peu 


‘fermes. 


"En, 


Concombres. 
Ayez quatre concombres ; vous les couperez en'petits morceaux 


- ronds plus grands qu’un petit écu, épais de six où huit lignes; vous 


les mettrez dans un torchon blanc ; vous le tordrez pour faire sortir 
Peau des concombres; quand ils auront été bien pressés’, vous les ôte- 
‘rez du torchon ; vous mettrez un bon morceau de beurre dans une cas- 
serole; vous y jetez-vos concombres, et les tenez sur un feu bien ar—. 
dent; ayez soin de toujours les sauter, afin qu’ils ne s’attachent pas; 
quand ils auront ane belle couleur , vous y mettrez trois cuillerées à 
dégraisser de velouté et deux blonds de veau; vous les laisserez cuire 
très-peu de temps; vous les retirerez de la sauce, que vous ferez 
réduire. x 4 ï 
Æ la Bourgeoise. | 

Si vous n'avez pas de sauce , vous y mettrez à moitié une cuillère à 

bouche de farine ; vous les mouillerez avec du bouillon ou un fond de 


LU 


| cuisson : ne les faites pas trop cuire; dégraissez votre sauce: et faites 


la réduire. 
… Concombres à la Crème. 


PAS Le # L L 4 
Vous couperez vos concombres comme les précédens + vous ne les 
presserez point; vous les ferez blanchir dans une eau de sel; quand ils 


_fiéchiront sousle doigt , vous les rafraichirez ; il faudra les égoutter sur 


un linge blanc, afin qu'il n’y ait point d’eau. Vous mettrez un quarte- 
ron de beurre dans une casserole, plein trois cuillères à café de farine, 
du sel, du gros poivre , un pen @e muscade râpée; vous mélerez le’ 
tout ensemble ; vous y ajouterez la moitié d’un verre de crème ; vous 
la mettrez sur le feu ; tournez-la toujours jusqu’à ce qu’elle ait jeté un 
bouillon. Si elle est trop épaisse ; vous y remettrez un peu de crème; il 
faut que votre sauce soit bien liée; vous méttrez vos concombres de- 
dans ; vous les tiendrez bien éhauds , sans les faire bouillir : servez- 
vous-en pour les choses indiquées. | Le 
PAUSE" Vs _ Beurre noir. | QE: sen TT 
Mettez dans une casserole un demi-verre de vinaigre, du sel , du 
poivre yvous ferez jeter quelqnes-bouill PL _mettréz une demi- 
livre de beurré dans une casserole # vous ferez chauffer votre bourre 
\ : 3 d ” Le A ni. 7 


ER 
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jusqu’à ce qu’il soit presque noir ; alors vous le laisserez reposer , et 
vous le verserez sur votre vinaigre ; tenez le chaud : vous vous en ser- 
“Virez pour les choses indiquées. 


Consommé de Volailles. 


Vous disposez dans une marmite tous les débris de volailles et pa- 
rures de vos entrées , tant crues que rôties , avec deux livres de veau, 
un bouquet garni, un ognon piqué de deux clous de girofle , et une 
carotte; mouillezavecde bon consommé (voyez Consommé ordinaire). 


. Faites cuire vos viandes ; quand elles sont cuites , vous passez votre 
+ consommé au tamis -de soie; mettez-le dans une casserole de manière 


gite soit pleine à ras bords ; placez-la sur le coin d’un fourneau - 
aites dégraisser votre consommé ; à mesure qu’il commence à bouilhr , 
vous le clarifiez avec trois blancs d’œufs et un peu d’eau fraîche , le pas- 
sez à la serviette , le faites réduire à demi-glace , c’est-à-dire qu'il soit 


*” uu peu épais comme du sirop. Servir aux choses indiquées. (F.) 


Autre manière detravailler les petites sauces avec une mirepois. 


Vous prenez deux livres de veau , une demi-livre de maigre dejam- 
‘bon, des débris de volailles ; vous coupez le tout en gros dés ; mettez 
“un morceau de beurre dans une casserole avec votre veau et jambon, 
ainsi que des parures de champignons , une douzaine d’échalotes éplu- , 
chées , un bouquet garni , une gousse d’ail , une feuille de laurier , deux 

clous de girofle ; vous faites revenir le tout ensemble jusqu’à ce qu'il 
ne reste aucun mouillement. Vous retirez#otre casserole de dessus le 
feu ; vous prenez une autre casserole , dans laquelle vous en mettez la 
moitié : l’une servira pour votre velouté , et l’autre pour votre espa- 
gnole ; vous mettez dans chaune de ces casseroles .six grandes cuille- 
 rées à pot d’espagnole ; mouillez avec du blond de veau. 
De même, pour votre velouté, mouillez avec du bon consommé sans 
sel ; vous faites partir vos deux casseroles sur un fourneau ardent, en 
observant de les tourner jusqu'à ce qu’elles bouillent. Quand elles 
commenceront à bouillir, vous les placerez'sur le coin de votre feur— 
neau, en observantque vos casseroles soient bien pleines ; vous tes 
remplirez à mesure, jusqu’à ce que vos sauces soient bien dégraissées ; 
alors faites-les réduire , et passez-les à l’étamine ou au bain-marie. 

” Vous vous servez de cette même mirepois pour toutes vos petites 
sauces généralement , claires ou liées. (F.) 

vd L2 


Sauce au Beurre. 


Vous prenez une cuillerée.de farine que vous assaisonnez de sel , 
gros:poivre , deux clous de girofle et muscade; vous délayez le tout 
avec de l’eau et gros comme une noix dé beurre ; faites-la prendre au 
feu ,.en observant de toujours la tourner , et de la tenir plutôt claire 

u’épaisse ; la laisser bouillir ainsi un bon quart d'heure ; Ja retirer du 
td ; la remplir avec une bonnelivre de beurre fin ; en ajoutant votre 
beurre peu à peu , ayez soin'de tourner votre sauce , afin quelle ne 
“tourne pas en huile; vous y ajoutez un peu de vinaigre ; la passez 
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l'étamine ou au bain-marie. Cette sauce est très-bonne 
et les légumes cuits à l’eau. (Æ.) 


Sauce hollandaise au Vinaigre. 


pour le poisson 


Vous mettrez six jaunes d'œufs dans une petite casserole, avec un 


demi-verre de vinaigre, sel , gros poivre , petits pimens enragés , mus= 


cade, et gros comme un œuf; de beurre; vous faites prendre votre 
sauce sur la cendre chaude ou au bain-marie, en tournant continuelle- 
ment ; quand vos sauces commencent à prendre et à devenir épaisses, 
vous y mettez peu à peu une bonne livre de beurre fin, et tournez 
avec soin votre sauce, pour qu’elle ne tourne pas en huile; passez-la 
à l’étamine : on s’en sert pour poisson et légumes cuitsà l’eau. (F.) 


Fumet de Gibier , Sauce claire. LA 


Vous vous servez du même procédé que pour l’essence de gibier, 
et vous pouvez faire votre fumet avec les débris de vos lapcreaux 
et perdreaux, pour des entrées de filet ( voyez Essence degibier 2 
Quand votre éssence est passée, vous la mettez dans une casserole, la 
faites bouillir , la mettez sur.le coin de votre fourneau , en y ajoutant 
un demi-verre d’eau fraiche pour la faire écumer et dégraisser ; vous 


enlevezavec soin toutes les graisses, et écumez avec une cuillère ; faites 


réduire votre essence jusqu’à demi-glace , c’est-à-dire jusqu’à ce qu’elle 


soit comme du sirop. Vous-vous en servirez pour toutes Les entrées de 


gibier pannées ;:grillées, entrées de broche , etc. (F.) 
Sauce à la Matelote. 


On se sert ordinairement, pour composer cette sauce, de tous les 
dégraissis des autres petites sauces ; si Vous n’en avez point, vous yous 


servez de grande espagnole ; vous mettez vos dégraissis dans une cas- 


serole mouillée avec la cuisson de poisson que vous avez disposé pour 
entrées ou relevées , et deux cuillères à pot de blond de veau; vous 
faites bouillir votre sauce, et la placez sur le coin de votre fourneau à 
l’écumer et dégraisser , enlever la graisse et l’écume avec soin ; la faire 
réduire à grand feu ; la passer à l’étamine ou au bain-marie,, avec les 
petits@gnons et champignons qui auront été cuits avec le poisson. Au 
moment de servir, vous y ajouterez le beurre, deux anchois, avec un 
bon morceau de beurre fin ;' vous vannerez le tout ensemble ; saucez 


votre poisson ou cervelles. (F.) ù 


; | _ Beurre de Montpellier. 
Prenez les jaunes de douze œufs durs, que vous mettez dans un 
mortier avec un verre de ravigote blanche , six anchoiïs ; laveztet éplu- 
chez une bonne poignée de câpres , six cornichons, sel , gros poivre; 
Vous pilez le toutensemble jusqu’à ce que cela forme une pâte ; vous 
ÿ ajoutez deux jaunes d'œufs crus ; vous les broyez avec le pilon, en 
Y_ versant peu à peu une livre et demie d'huile d’olive et un‘peu de 
vinaigre; quand le toutest.bien pris et ferme comme du beurre nou. 
veau, vous le passez à l’étamine comme une purée; si votre beurre 
este REEe dû pourrez y joindre un vért d'épinards. On se 
URL" GX AU, Nipire AU RRRSS NTr PRSS à Ge 
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sert du beurre de Montpellier pour une grande partie des entrées 
froides: on peut y metire un peu d'ail, suivant les goûts. (F.)  * 


Mayonnaise. 


. Cette sauce se fait prendre de bien des manières, avec des jaunes 
d'œufs crus , avec de la gelée , avec de la glace de yeau ou de cervelle 
de veau. La manière la plususitée est de mettre un jaune d’œuf cru dans 
une petite terrine, avec un peu de sel et jus de citron: vous prenez 
une cuillère de bois, vous tournez en laissant tomber un filet d'huile 
et remuant continuellement ; à mesure que votre sauce devient épaisse, 
yous y ajoutez un peu de vinaigre ; vous y mettez aussi une livre de 
bonne huile : vous servirez votre sauce d’un bon sel ; vous la servirez 
anche ou verte , en y ajoutant un vert de ravigote ou vert d’é- 
pinards. 
Cette sauce se sert pour les entrées froides de poisson , ou salade de 
légumes cuits à Peau de sel. (F.) X 
Vert de Ravigote. 


Vous prenez ét épluchez une bonne poignée d’estragon , deux de 


, cerfeuil, de la pimprenelle, de la peute ciboulette, du cresson de 


santé, du cresson alenois, un peu de feuilles de persil et de céleri; 
vous lavez bicn toutes ces herbes, les faites blanchir à grand feu et 


% y A ‘ . k, , , ‘ 
égrande eau, dans un poélon de cuivre rouge , sans être étamé , s’il est 


* 


possible ; Les laisser bouillir un bon quart d'heure ; égoutter etrafrat- 
chir à grande eau, presser comme les épinards, hacher votre ravigote, 
la mettre dans un mortier, la piler , et y ajouter un peu d’allemande 
froide (voyez Allemande); la piler jusqu’à ce qu'elle forme une pâte, 
la paséer au tamis de soie avec une cuillère de bois, où à l’étamine : 
vous vous en servirez aux choses indiquées. (F.) os 


FA (2 


Sauce Bisarade. 


. Vous prenez deux bigarades ou citrons , ou oranges ; levez la peau 
le plus mince possible ; retirez avec beaucoup de soin le blanc qui reste 
entre la bigarade et sa peau ; vous éinincez votre zeste le plus fin pos- 
sible ; le jeter dans l’eau bouillante, lui faire jeterun bouillon@lle ra- 
fraîchir au momentde vousen servir : vous l’égouttez, le mettez dans 
une-demi-glace ou fumet de gibier, pour servir aux choses indi- 
quées. (F.) HA ve 

Sauce aux Huitres. | 
4 . « : Ne ' e L # e 

Vous prenez trois douzaines. d'huîtres que vous. faites blanchir ; 

A . . dé TA ES / 
awspremier bouillon, vous retirez vos huîtres les égoutter , les met- 
tre dans une casserole avec un peu de sauce. au beurre et persil haché 
ët.blanchi; elle se prépare de même avec de l’espagnole réduite en y 
ajoutant un quarteron de beurre au moment de la servir : on se sert 
de cette sauce pour le poisson. (F+) 0 - 

SET EN TER Sauce aux Homards. F* x 
Vous"p enez des œufs de homards. que yous. pilez ; mettez gr 
2 ve IV DO A n AU } v4 a te. | eg Y% 
comme, untœuf de beurre ; passez au tamis de soie; vous coupez de, 


* 


à à 4 
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“Chaîr de homarden gros dés, la mettez dans une casserole avec ün peu 
de sauce an beurre, un peu de poivre de Caycnne et beurre de ho 
imard ; vannez le tout ensemble ; servir celte sauce pour les pois 
sons. (F.) | 


Béchamel maigre. 


Vous prenez üné cuillère ‘de bois pleine de farine, un peu de sel et 
müscade ; la délayez avec une pinte de lait ou crème; mettez-y gros 
comme un œuf de béurre; faites prendre votre sauce ; ayez soin de la 
tourner, afin qu’elle-ne sente pas le gratin; la laisser boüillir pendant 
‘an bon quart d'heure, la retirer du feu , ÿ ajouter une livre de beurre 
fin, ayant soin de la remuer peu à peu, afin qu’elle në tourne pas en 
huile : vous vous. servez de tette sauce pour les poissons, légumesià 
gratin. (F.) | | | 
À spic clair. | ; 
Vous mettez dans üne petite casserole un peu de mirepois (royez 
Petites Sauces), un bon verre de vinaigre, une pincée de poivre en grains, 
une poignée d’estragon ; vous faites bouillir jusqu’à ce qu'il soit à 
glace ; vous mouillez avec déux cuillerées à pot de consommé de vo- 


_Jailles : faites cuire votre viande ; faites-la dégraisser sur le coin d’un 


LI 


fourneau ; faire clarifier avec un œuf et un peu d’eau fraîche, et passez 
à la serviette double ; mettre votre aspic dans un petit bain-marie; 
vous en servir avéc des feuilles d’estragon coupées en losange et blan— 
chies. Cette sauce se sert pour volailles, pour la friture de poisson , où 
orvi. (F.) | à Hat dE | 


Provencale chaude. 


Mettez dans uné petite casserole deux jaunes d'œufs crus, avec une 
cuillerée à café d’allemande , un peu d’ail pilé , du piment enragé en 
poudre , deux jus de citron ; faites prendre votre sauce au bain-marie, 
au-dessus de la cendre chaude, ayant soin de la tourner jusqu’à ce 
‘qu’elle prenne une forme de corps 3wous la retirez du feu ; en ÿ ajou- 
tant de l'huile &’olive, en remuant peu à peu, afin qu’elle ne tourne 
pas Fous pouvez servir cette sauce naturelle, ou A4 ajouter soit ravi 
gote, ou vert de ravigote , vert d’épinards, persil blanchi, selon l’u— 
sage que vous voulez en faire : on peut s’en servir pour les entrées de 
poisson ou volailles. (F.) | a 4? 


À 
.… Bretonne. , | 
Vous prenez douze gros ognons que vous coupez en deux; coupez 
“les deux extrémités à germes; les ciseler bien mince, les mettre dans 


une casserole avec un quarteron de beurre , un peu de laurier, ail et 


thym ; sel et poivre; passez votre ognon au feu jusqu'à ce qu'il ait une 
couleur jaune un peu foncée ; le placer dessous un fourneau entouré 
de cendres chaudes , et feu dessus ; jusqu’à ec qu’il soit bien cuit ; vous 
le remettez au feu, en.ajoutant un peude sucre, un peu de vinaigre; 
faireméduire le tout à glace avec un peu de sauce tomate; vous mettrez 
une grande cuillère à pot de haricots blancs que vous arroserez, vous 
passerez le tout à l’étamine ; mettez votre purée dans une Casserole avec 
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des haricots blancs nouveaux; faites-la mijoter ; au moment, votis y 
ajouterez un quarteron de beurre fin ; vous servez en purée pour en» 
trées, et pour relevées avec les haricots. (F.) se" 
Nivernaise. | 

Vous prenez trente carottes , que vous tournez en olives ; il faut les 
faire blanchir et bouillir pendant cinq minutes ; les égoutter , rafrat- 
chir, les marquer dans une casserole, les mouiller avec du consommé 
de racines ou du bon consommé; les faire bouillir jusqu’à ce que vos 
carottes soient cuites et réduites, et que la réduction les enveloppe de 


. son sirop : disposer de même les autres racines, quand on veut faire 
une macédoine , et en servir aux choses indiquées. (F.) 

‘ Pâtes à frire à l’ Italienne. 

Prenez deux bonnes cuillerées de farine , mettez-les dans une terrine 
avec un peu de sel et gros ‘poivre ; vous mettez quatre jaunes d’œufs ; 
vous délayez votré pâte avec un peu de lait; quand elle est assez molle 
et bien battue, mettez-y une once d'huile d'olive que vous mêlez avec 
vivacité jusqu'à ce que votre pâte soit bien veloutée : vous vous en 
servirez aux choses indiquées. (F.) | 


Sauce aux Olives farcies. 


Vous prenez une demi-livre d'olives farcies, vous les jetez dans l’eau 
bouillante, et les retirez de suite ; les égoutter et les mettre dans une 
espagnole réduite au bain-marie ; au moment de servir ; vous y ajoutez 
rez deux bonnes cuillerées d'huile d'olive; quant aux olives ordinaires, 
vous en retirerez le noyau, comme il est expliqué au canard aux olives 
(voyez cet article); vous le finissez de même avec de l’huile. (F.) 

Sauce à l’ Huile. 

Vous prenez trois citrons auxquels vous enlevez tout le blanc, vous 
coupez ce quienveloppe le jus, et en faites des tranches les plus égales 
possible ; mettez-les dans une terrine, avec du sel, du gros poivre, un 
piment enragé en poudre , une poignée de persil haché, de l’estragon , 
uu peu d'ail, un peu de vinaigre et d'huile : mélez le tout ensémble, 
saucez sur les poissons grillés ou volailles. (F.) 


y” Chicorée au Jus. 


Faites blanchir votre chicorée tout entière, comme il est expliqué 
à la chicorée d'entremets. Quand vos chicorées sont bien égouttées, 
fendez-les par le milieu , placez-les sur la table; assaisonnez-les de sel , 
poivre et muscade ; les ficeler par deux ensemble ; les mettre dans une 
“casserole que vous aurez disposée, avec des bardes alentour, les couvrir 
de lard : ÿ mettre un morceau de veau et côtelettes de mouton ou 
bœuf, deux ognons, deux clous de girofle, deux carottes , un bou 
quét, garni; Mouillez avec un dégraissis de consommé : faites cuire 
Vos chicorées . et entretenez un feu ordinaire dessus et dessous pendant 
trois heures ; les égoutter , les presser dans'un linge blanc , et les trous- 
ser toutrs'de la même grosseur; les dresser en couronne sur le plats 

"4 He, 4 


. Pour servir aux entrées indiquées. (F.) é 
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| = Purée de Marrons. 


Vons prenez quarante marrons, vous enlevez la première peau ; les 
mettre dans une sauteuse avec un peu de beurre, les faire sauter sur le 
feu jusqu’à ce que la seconde peau se défasse d’elle-même; les éplu- 
. cher, les märquer dans uné marmite avec du consommé ; les faire cuire 
pendant une heure et demie, les passér à létamine , ayant soin que 
cette purée soit un peu épaisse ; si cependant elle l'était trop, vous la 
mouilleriez avec un peu de crème : au moment de servir, vous ajou: 
terez un bon morceau de beurre fin. (F.) | 


Purée aux Pommes de terre. ‘ 


Vous prenez douze pommes de terre crués, vous en enlevez la peau ; 
les laver et les émincer ; mettre vos pommes de terre dans une casse- 
role avec un verre d’eau. un peu de beurre , sel et muscade ; vous les 
faites bouillir et cuire soûs un fourneau, avec du feu dessus et des 
sous , pendant environ une demi-heure ; vos pommes de terre étant 


cuites , vous les maniez avec une cuilièré de boïs ; les remettre au feu , 
les faire réduire en les mouillant avec de la crème réduite, un bom 


a 


nf 


morceau de beurre pour finir , et un peu de sucre. (F.) 
. * Sauce genévoise. 


F2 PAR a 

Vous prenez une bouteille de vin de Bordeaux, ou de gros vin 
chargé en couleur, que vous mettez dans une casserole avec un peu 
d'ognon, du persil, échalote , ail, laurier, thym ; et des épluchures 
de champignons ; faites réduire le tout au Fin ; mettez une cuillerée 
à pot d’espagnole , et mouillez avec le fond du poisson que vous aurez 
disposé pour votre service ; faites travailler votre sauce, comme celle 
à la matelote réduite ; passez-la à l’étamine : vous finirez votre sahce 
avec-un beurre de deux anchois, un bon quarteron de beurre fin; äyez 


soin que votre sauce setrouve bien liée, pour qu’elle puisse marquer. 


Servez de cette sauce pour le poisson d’eau douce etlexsaumon. (F.) 
_. 1! Sauce génoise. L Le Dos 
Vous mettez: dans une casserole quatre cornichons hachés ; une pot 
gnée de câpres, du raisin de caisse , un peu de raisin de Corinthe , un 
peu de piment enragé, un peu de muscade, poivre, persil et écha- 
=: Jote .hachés, un bon verre de vinaigre , une demi-once de sucre, gros 
… comme uñe noix de place ; vous faites réduire le tout en ‘glace vous 
le mouillez avec deux cuillères d’espagnole ou tomate ; un peu de con 
sommé ou blond de veau : vous vous servirez de cette sauce pour la 
volaille grillée où rôtie. (F.) | | | 
Autre Sauce génoise. 


Vous ne mettez pas de sucre dedans ; et quand elle est arrivée au 


‘ 


point de glace, vous mettez de la sauce au beurre en place d’espagnole, 


ri 


et le beurré de deux anchois pour la finir. : F. 

Vous vous servez de cette sauce pour Mooksbn et les 
ML y | 

Cuisinier royal, 13° édition. ÿ 
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éoumes cuits 
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Demi-glace de Volaille. 


Vous mettez dans une marmite six livres de tranche de bœuf, quatre 
livres de veau, six vieilles poules , et tous les débris des volailles dont 
vous vous serez servi pour vos entrées, soit crues , soit rôties; vous 
remplirez votre marmite avec de bon bouillon , la ferez bouillir et écu- 
mer , la garnirez de deux carottes, deux ognons , deux clous de giro- 
fle, un bouquet assaisonné, et un peu de -pelure de champignons. 
Quand vos viandes sont cuites, vous passez votre consommé au tamis, 
le faites dégraisser et clarifier avec deux œufs , le passez à la serviette, 
et le laissez réduire jusqu’a ce qu'il soit comme du sirop, en observant 
de Pécumer ; le mettre au bain-marie, pour vous en servir aux arti- 
cles indiqués. (F.) | 

Sauce et Ragoûüt à la Financière. 


Vous prenez vingt-quatre gros champignons , autant de truffes tour- 
nées en boules , que vous mettez dans une casserole, avec une demi- 
bouteille de vin de Madère sec, deux petits pimens enragés, un peu 
de tomate , une once de glace de veau ; faites réduire le tout à glace; 
mouillez-les de suite avec quatre cuillères à pot d’espagnole ; travaillez 
deux cuillères de blond de veau, faites bouillir votre-sauce , faites-la 
dégraisser sur Je bord d’un fourneau et réduire ; passez votre sauce à 
l’étaminez; mettez vos champignons et vos truffes dans une casserole 
prepre, versez votre sauce dessus ; vous ajouterez à votre ragoût vingt- 
quatre belles crêtes et rognons de coqs, vingt-quatre quenelles mou= 
lées à la cuillère, douze ris d’agneaux ou ris de veaux ; coupez-les en 


Cu Q O . 
lames, ou laissez-les entiers , selon que le cas l’exigera. (F.) 


e 


. Ragoût à la Toulouse. 


. Vous prenez toutes les mêmes fournitures que pour le ragoût à la 
financière , que vous mettez dans une casserole avec une demi-glace 
de volailles ; vous faites bouillir le tout ensemble, à l’exception des 
quenelles , que vous faites chauffer à part; vous mettez une cuillère à 
pot d’allémande; mettez votre ragoût au bain - marie, sans le faire 
bouillir: si votre sauce se trouvait trop épaisse, vous la relächeriez 
avec un peu de consommé de volailles. ( 7’oyez Allemande.){F.) 

. Ragoüt de Navets vierges. 

Vous tournez quarante navets en boules de la même grosseur ; faites- 
‘les blanchir dans de l’eau bouillante et un peu de sel; les rafraïchir , 
et les mettre cuire dans du bon consommé et un peu de sucre ; quand 


ils sont cuits, vous mettez une bonne cuillère d’allemande , et finissez 
avec un peu de beurre fin au bain-marie. (F.) 


Ognons farcis. - 


Vous prenez vingt-quatre gros ognons que vous épluchez, en faisant 
altention de me pas écorcher la tête de l’ognon , ni la première peau ; 
faites blanchir vos ognons et rafraichir comme les navets , les égoutter 


sur un linge blanc, retirer l'intérieur de l’ognon avec un vide-pomme,. 
Taut + , 


+ 


LL 
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sans offenser la première peau ; vous les remplirez de quenelles , vous 
Jes mettrez dans une casserole plate , afin que vos ognons soient sur un 
même lit ; couvrez vos ognons delard , les mouillez avec un peu d’eau 
de sel et de sucre; faites-les partir à grand feu dessus ; quand ils sont 
cuits, vous faites réduire leur fond , et leskservez pour garnitures de 

_ grosses pièces. (K.) 
: Sauce Escalope de Lièvre , ou Lapin au Sang. 


Vous prenez les débris des levyrauts que vous avez , levez vos filets, 
coupez-les par morceaux, les mettre dans une casserole avec un mor- 
ceau de beurre, une demi-livre de petit lard; assaisonnez de sel” poivre, 
muscade , deux clous de girofle, un ognon , une carotte, un-bouquet 
garni de deux feuilles de laurier, thym et ail ; vous faites revenir le 
tout ensemble à grand feu, le mouillez avec une bouteille de vin rouge, 
ou plus, selon la quantité, deux cuillères à pot de grande espagnole, une 
cuillère de consommé ; vous faites partir votre sauce , et laissez mijoter 
pendant deux heures au coin d’un fourneau ; quand vos viandes sont 
-cuites , vous passez votre sauce à l’étamine dans une autre casserole, la 
mouillez avec une cuillère à pot.de blond de veau, la faites dégraisser 
sur le coin d’un fourneau jusqu’agce qu’elle ait sa graisse etson écume ; 
vous la faites réduire jusqu'à ce qu’elle soit épaisse ; vous avez le sang 
de votre lièvre que vous avez conservé , vous le versez dans votre sauce 
avec un petit morceau de beurre, et remuez le tout.ensemble ,afin que 
votre sang ne caille pas ; passez votre sauce.à l’étamine, mettez-la au 
bain-marie ; pour vous en servir aux choses indiquées. (F.) 


Pommes de terre frites pour Garniture: : 


Vous tournez quarante pommes de terre à cru , soit en boules ou de 
leur longueur naturelle, selon la garniture que vous en voulez faire ; 
quand elles sont tournées, vous les lavez ; les égouttez sur un linge 
blanc ; vous faites clarifier une livre de beurre fin, que vous versez 


sur vos pommes de terre, que vous aurez placées dans un sautoir , en : 


observant que vos pommes de terre soient toutes sur un même lit; 
faites-les partir à grand feu , les couvrez d’un plafond ou couvercle ;' 
les placer ensuite sur un feu doux avec du feu dessus , ayant soin de 
remuer de temps en temps jusqu’à ce qu'elles prennent une couleur 
d’or ; quand elles sont cuiteset bien sèches, vousles faites égoutter, et 
les sautez dans une casserole avec un peu de beurre’frais et un peu de 


glace de veau : il faut observer de faire cuire vos pommes de terre 
seulement au moment.(F.) 


Culs d'Artichauts pour Garniture. 


Vous prenez la quantité qui vous est nécessaire ; vous observerez 
seulement qu'ils soient garnis en-chair ; vous retirez toutes les feuilles 
Vertes de vos artichauts jusqu’à ce qu'il ne réste que celles qui tien— 

nént le foin; alors vous enleverez le plus vert avec un. couteau ; à la 
seconde fois, vous tournez votre cul d’artichaut en le plaçant dans la 
main gauche , et votre couteau dela droite , eñ tournant continuelle-» 
ment votre artichaut contrele taillant du couteau jusqu'à ce qu'il soit 


è 
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rond et sans écorchures ; vous le frottez de citron ct le mettez dans 
l’eau; vous le faites blanchir à l’eau bouillante avec sel et vinaigre 
blanc ; aussitôt que le foin peut se retirer , vous le rafraîchissez ; retirez 
tout Je‘foin et les feuilles , tournez les bords , les marquez dans une cas- 
serole entre deux bardes de lard , le jus de deux citrons, un quarteron 
de beurre, sel et bouquet assaisonné ; mouillez moité vin blanc et eau , 
faites-les bouillir, et les placez dessous un fourneau entre deux feux ; 
ausbout d’uneheure et demie ils seront cuits; vous les égoutterez , pour 
vous en servir, soit entiers, Soit coupés, pour toutes autres garni-' 
tures. (F.) | 


: 


PS 


Ragoût Chipolata. 


- Vous tournerez eh olives vingt-quatre morceaux de carottes autant 
‘de navets, ognon$ etmarrons ; vous faites blanchir vos racines, les 
faites’cuire dans du consommé, avec un peu de sucre; vous prenez 
douze petites saucisses que vous faites cuire à l’eau avec douze mor- 
ceaux despetit lard ; vous mettez toutes vos garnitures dans une cas- 
_serole avec vingt champignons , une cuillère à pot d’espagnole ; tra- 
vaillez et relâchez votre espagnole avec le fond de l'entrée destinée 
pour Jesigrosses pièces que vous aurêz préparées : servir le plus chau- 
on dre (F.) 
’ w À k 
4 Ragoüt à la Providence. DRE 
“Vous prenez vingt petits morceaux de petit lard bien salé, autant 
de saucisses à chipolata, que vous ferez cuire comme ci-dessus ; vous 
mettez le tout dans une casserole avec vingt champignons ; vous tour— 
nez autant de marrons et quenelles, moulez,. de la grosseur des sau- 
cisses , douze truffes que vous tournez en boules , et faites Cuire dans 
un verre de vin de Madère, avee an peu deglace, crêtes et rognons 
de coqs. Vous versez sur vos garnitures un jus d’étouffade clarifié, ré— 
duit à démi-glace, ou le fond de votre entrée ou de grosses pièces, 
biep dégraissé et clarifié. Faites chauffer ivotre ragoût pour en servir 
aux choses indiquées. Vous pouvez y ajouter trente olives tournées et 
blanchies. (F.) + | 5 SR 


PA KA Was Tréfiche. 

à ds ÿ . vs 
Vous tournez un peu de ‘persil concassé et blanchi ( voyez Sauce 
Pluche), du rouge de carotté le plus mince possible , et le ciselez 
L très-fin , une. même-quantité de racines de"persil, et autant de zestes 
de bigarades ou citrons ciselés de mêrne que les carottes vous faites 
blanchir le tout ee AE Pr cinq minutes , et les rafraïchissez ; 

jens 


À 
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vous mettrez ces ingré dans üne.casserole ge un peu de cuisson 
de poisson (voyez Cuisson ‘de perches, article Poisson); au moment 
de servir, vous véfserez dessus de la saute au beurre ou de la hollan— 


x Si F. + à ÿ LA Æ + F ee pe” 
daïse au vinaigre ; remuez le tout de masquez votre poisson 


avec otre Sauce. (F.)+ 4 7 < "y" L 
; M A Nas D | 4 D‘ * "# 
nr. j D ea, Sauce aux Échalotes. Ps 


f F #: + , sy (2 è » 3 ... ; &. É f 
j D 4 Vous hachez six échalotes lc ples fin possible ; leslaŸez dans le coin 


* … 
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réduite, ou une demi-glace 


" 
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d’une serviette ; vous mettez, vos échalotes dans une casserole ävec du 
gros poivré etun verre de vinaigre ; vous faites réduiré cette sauce 
jusqu’à ce gelle soit à glace; vous la mouillerez avec un bon jus ct 
un peu de glace de cuisson. cE | # a 


Macédoine de Légumes. 


Vous tournez autant de carottes egnayets, où coupez avec un 
coupe-racine ce qui vous est nécessaire ; faites blanchir, vos racines, 
faites-les cuire avec un peu de consonumé ; faites réduire à gläce. 

Vous ferez blanchir au moment tous les légumes verts , tels que pc- 
tits pois, petites fèves, haricots verts coupés en losange, hariçots 
blancs, choux-fleurs, culs d’artichauts, champignons tournés , con-— 
combres, pointes d’asperges et petits ognons : Vous observerez "que 
vos racines soient de la même grosseur et en même quantité. Un quart 


d’heure avant de servir, vous faites chauffer tous vos légumes, vous 


les mettez égoutter sur un linge blanc ; vous préparez dans une casse 
role une bonne allemande réduite, à laquelle vous.aurez eusdin. da 
jouter votre glace de racines; alors. vous tiendrez votre allemande bien 
bouillante et bien réduite, vous mettez ‘vos légumes et racines dans 
votre sauce avec un peu de sucre et un peu de beurre fin, méêlez le 
tout ensemble jusqu’à ce que vos légumes se tiennent et se trouvent 
enveloppés avec leur sauce ; vous. vous servez de çctte garniture pour 
les relevées de potages, entrées, pâtes, entreméts ; sousspouveéz aussi 
vous servir dé purée.de pois verts, bien réduite, en place dalle- 
mande. (F.) OC LE. TE . | 


L » ; dE à 
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1 | | Jardinière. he 
it | | À s 
La jardinière est le même composé que la macédoine, avec la dif- 
férence de-la sauce ; vous meger vos légumes dans une espagnole bien 
éraciies ; VOUS VOUS EN SÉLVEZ pouril 

même service que pour faire de la macédoine. (F.) PRLRES à 


i L 


À «Autre Sauce aurore. 


p 
! 


Vous prenez deux cuillerées de sauce tomate ,-avec autant d'alle- 


une demi-livre de béurre fin; travaillez-la avec unecuillère, afin qu'elle 


soit d’un beau velouté. (F.)}' © ‘u:,#* + NT ES 


« 
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réduite à glac: ; vous allongerez votre sauce avec un peu d’espagnole 
réduite. (F.) 

Beurre de Homard. 


Prenez les œufs qui se trouvent dans l’intérieur ou sous la queue 
d’un homard ; pilez-les bien avec gros comme un œuf de beurre fin ; 
passez-les à travers un tamis de soie ; ramassez votre beurre, qui se 
trouvera d’un beau rouge , sur ufte assiette ; servez-vous-en aux articles 
indiqués. (F.) 

| Sauce à l’Orange, ou au Citron. 


En cas que vous n'ayez pas de bigarade, prenez le zeste d’un citron 
où d’un orange, retirez-en bien le blanc, il porterait à l’amertume ; 
- ciselez-les en petits filets ; faites-le blanchir et rafraîchir dans de Peau 
iraîche ; servez au besoin comme de la bigarade. (F.) 
| £ - 


+ Manière de préparer la Choucroûte. 


Prenez cinquante choux bien blancset d’un bon naturel ; épluchez- 
les bien, émincez-les avec un outil qui est disposé à ce sujet chez toutes 
les personnes qui ont l'habitude de Ja faire elles-mêmes, défoncez un 
quart à"bière ou à vinaigre, ou à vin; faites-le bien nettoyer ; placez 
votretonneau debout, sur un chantier ; percez votre tonneau à trois 
ou quatre pouces du fond , pour laisser couler la saumure ; vous ar- 
raugez vos choux par lit de sel et de choux, et une demi-livre de graine 
de genièvre, que vous semez dans l’intérieur : quand vqs choux sont 
ainsi préparés, vous Jes couvrez d’une toile neuve et du fond de votre 
tonneau, que vous chargez avec des pierres ou autres choses de 
lourd. Laissez couler votre saumure jusqu’à ce qu’elle sorte .cliare : 
quinze jours suffisent. Au bout de ce temps, bouchez le trou du bas; 
remplissez votre tonneau de nouvellegsaumure : j’observe que deux 
livres de sel marin peuvent suffire pour cinquante livres de choux. 
Au bout de vingt jours, vous pouvez vous servir de votre choucroûte, 
comme il va vous être indiqué. . ) 

Les carottes, les navets, se conservent de même que la choucroûte, 
ensuivant le même procédé. (F.) " 


L 


Sauce aux Moules, ou autres Coquillages. 


Vous prenez une quantité de moules ou autres coquillages que vous 
grattez, et lavez à plusieurs eaux : mettez-les dans une casserole avec 
* un pen de persil et d’ails vous les faites bouillir ; aussitôt qu’elles sont 
ouvertes, vous les retirez, les séparez de leurs coquilles, les laissez 
déposer l’eau ; avec cette eau marquez une sauce au beurre , en faisant 
attention au sel ; vous la faites de même avec l’espagnole réduite ; en 
la remplissant de beurre et remuant avec attention , afin qu’elle ne 
tourne pasen huile ; vous. joindréz Vos €hairs au moment de servir , 
et saucez les choses indiquées .:'servéz le plus chaudement possible. 
(E.) ne | DRE 4 à | 
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Prenez un homard bien frais ; cassez-le , retirez-en Les chairs blanches 
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de la queue et des pates, coupez ces chairs en petits dés, bien propre- 
ment, mettez-les sur une assiette à part; les parures, les chairs et ” 


œufs qui se trouvent dans l’intérieur de la coquille, pilez-les bien, 

avec un morceau de beurre fin , passez-les à travers un tamis ou une 
étamine; ce qu’il en passera, mettez-le, dans une casserole, chaufler au 
bain-marie, avec vos chairs coupées en dés. Get apparëil sert à garnir 

des petits vole-au-vent, petits pâtés, casseroles au riz ou coquilles : on 

, peut même en faire des croquettes , en ajoutant une béchamel réduite. 


2 Sauce au Vin de Madère. 


Vous prenez une demi-cuillère à bouche de farine, avec du citron 

| vert confit, que vous coupez en pelits dés ; vous délayez votre farine 
avec un verre de vin de Madère et un peu de consommé , et gros 
comme ue noix de beurre, sel et muscade; vous faites prendre votre 
sauce sur un fourneau ardent, la laissez bouillir un quart d’heure ;' 
vous la retirez, et remplissez avec un quarteron de beurre , en la re- 
“muant , pour qu’elle ne tourne pas : vous vous servez de cette sauce 


pour le plum-pouding. (F.) 
Garniture de Tomates. 


Vous prenez trente tomates bien rondes et bien égales, que vous : © * 
coupez par le milieu ; en presser le jus et les pepins, les morceaux du 
côté de la fleur; vous faites attention de ne pas trof les écraser; les 
placer sur un plafond et sur un même lit; garnissez vos tomates de 
champignons hachés, échalotes , persil etun peu d’ail et jambon ; vous 

ferez cuire le tout ensernble, en°y joignant un peu de mie de pain, 
deux iaunes d'œufs , sel et muscade, un peu de beurre de piment et 
. d’anchois; pilez le tout ensemble, en y mettant peu à peu de l'huile ; 
vous passez votre farce à travers un tamis à quenelles ; garnissez vos 
tomates, panez-les avec de la mie de pain et un peu de fromage de 
Parme ; les arroser avec un peu d'huile, les faire cuire à four chaud : 
vous vous servez de ces tomates pour garnir une culotte de bœuf ou 
autres entrées qui seront indiquées. (F.) | | 


- 


Beurre de Piment, et autres. 


IL est nécessaire, en cas d’un besoin urgent, de-se procurer d’a- 
vance toutes ces petites minuties en préparant vos beurres ; d’ailleurs, 
cette précaution doit présenter un coup d’œil plus agréable. Vous 
prenez du piment en poudre, que vous maniez avec gros comme une 
noix de beurre ; vous l’emploicrez au moment de servir. Ilen est. de 
même pour les beurres de persil (que vous faites blanchir) sravigotes, 
estragons , pluches , échalotes , was tréfiche, vert d’épinards, yert de 
ravigotemelc. (E}*, * st My &° | 
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_…. ° .. Garnituré de Raïfort, ou Cramp.. 


Mous prenez de la racine de cramp , vous*en enlevez la première 
peau ; lavez Votre racine à plusieurs eaux ;* vous la rà mu" 
ràpe afin que cela forme une espèce de vermicelle; vous M | ta Mu: 
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auteur des viandes bouillies ou rôties, comme vous mettez du persil 


en ranché autour d’un pied de bœuf. (F.) 
Persil haché. Composition de l’Æ;siette. 


Vous prendrez du persil bien épluché , bien lavé et bien égoutté; 
vous le ciselerez et hacherez bien fin, en faisant attention de ne pas 
le piler; quand il sera aux trois quarts haché, vous le mettrez.dans le 
coin d’un linge, verserez de l’eau dessus , le laverez, le presserez, afin 
qu'il ne reste pas de jus ; vous le reposerez sur la table, et finirez de le : 
bacher. Vous vous servirez du même procédé pour les échalotes, cham- 
pignons : vous placerez ces fines herbes sur un plat, chacune séparé- 


ment , pour vous en servir au besoin. 


Les ognons coupés en petits ou gros dés, les laver de même et les 
pressen aussi fin pour en extraire l’äcreté ; les, parures de truffes ha- 
chées seulement. (F.) : : 


Bouquet garni. . 


Vous éplucherez trois ou quatre ciboules avec leurs queues , et des 
queues de persil que vous placerez sur vos ciboules, un quart de feuille 
de laurier , une gousse d’ail , un peu de thym, ‘deux clous de girofle ;. 
vous envelopperez le tout avec vos ciboules, en commencant par les 
têtes et finissant par les queues 3 liez votre bouquet assez-solidement 
avec de la ficelle, afin qu’il ne se défasse pas. (K.) : 

Poivre de Cayenne. 

Ayez une demi-livre de gros piment ou poivres longs; choïsissez-les 
d'un beau rouge, épais de peau; faités-les sécher à l’ombre ; lorsqu'ils, 
seront secs, déchiquetez-les, supprimez-en les queues, mettez-les avec 
leurs graines et une pincée de sel dans un mortier de fonte : vous voüs 
servirez d’un pilon de fer pour piler, et ayez bien soin de couvrir 
votre mortier d’une peau fermée bien hermétiquement. (F.) 

| Poivre Kari. 
Ayez un quarteron de piment enragé , deux onces de safran en ra- 


cine, ou crocus de l’Inde , deux onces de racines de rhubarbe; vous 


pilerez d'abord votre piment dans un mortier, comme ci-dessus ; 
quand votre poivre sera réduit en poudre, vous lé passerez au tam 
bour dans le tamis de crin ; pilez le safran et passez-le de même, ainsi 
que la rhubarbe, que vous aurez choisie nouvelle et lourde; le tout 
D QE + ajoutez—y une demi-once en poudre et un peu 
de & mélangez bien le tout, et servez-vous-en aux articles indi- 
Re: 4 an à | 

w 2 co Garniture de Foies gras. F 

six foies gras, vous en supprimez les cœurs et les amers ; pa 
es bien où l’amer a posé, et prenez garde de le crever ; faites dé- 
r Vos foies. comme les rognons de coqs, et blanchir légèrement; 
mettéz-les cuire entre deux bardes de lards , mouillez-lesavecunemi- 
+ leur cuisson faite, mettez-les au rang de vos” 
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PETITES'SAUCES. 


d Ragoût de Laiïtances de Carpes. 


Avez une douzaine de laitances, détachez-les des boyaux , mettez- 
les égorger dans l’eau fraîche jusqu’à ce qu’elles ue rendent plus de 
sang ; faites bouillir de l’eau avec un peu de sel et vinaigre ; jetez vos 
laitances dans cette eau, et leur laissez faire un bouillon ; retirez-les € 
feu, égouttez-les, ayez dans une casserole deux cuillerées d’allemande, 
autant de velouté que vous ferez bouillir ; vous remplirez votre sauce 
de beurre , comme la sauce au beurre ; mettez vos laitances dans votre 
sauce , finissez avec un jus de citron. (F.) | 


LE 
Cy 


« 


Ragoût de Langues de Carpes. 


Prenez cent langues de carpes, faites-les blanchir comme les lai- 
-tances ‘de carpes ; la sauce de ces langues est la même que celle des 
laitances , et elle se finit de même. (F. 


Observation sur les Champignons. 


On sait que les champignons désignés par les botanistes sous le 
nom d’agaric succulent , sont les champignons qui s’emploient dans 
les ragoûts ; ils viennent sur couches, et sont à peu près ee seuls que 
l’on puisse manger sans danger , à moins qu’on en fasse excès ; je n’en 
excepte point les séeptes et les oronges , dont on fait une grande, con— 
sommation à Bordeaux ; le seul moyen que je connaisse pour les em-— 
ployer et les manger sans danger , est de les séparer avec une pièce de 
métal, comme parexemple une pièce de six liards;lorsqu’on en‘a coupé 
et supprimé les parties feuilletées , ainsi que les queues qui se trouvent 
au-déssous de la tête des champignons , s'ils conservent leur blancheur 
au moins une heure, et ne changent point de couleur, on peut les 
employer. (F.) 

| Brüle-Sauce. 


Prenez la mie d’un pain mollet d’une demi-livie, ou de la mie 
d’un pain blanc; faites-la dessécher avec du lait , laissez-la cuire en- 
viron trois quarts d'heure , et ne lui donnez que la consistance d’une 
bouillie épaisse ; ajoutez-y vingt grains de poivre noir , du sel én suf- 
fisante quantité ; en finissant votre sauce avec gros comme un œuf de 
beurre fin, servez-la dans une saucière à côté de vos bécasses ou 
perdreaux. (F.) ‘à | 

| | Ket-Chop, ou Soyac. cr 

Ayez douze maniveaux de champignons ; épluchez-les , lavez-les, 
émincez-les le plus possible ; ayez une terrine d'office neuve’sfaites 
un lit de champignons de l'épaisseur d’un travers de doigt, saupou- 
drez-le légèrement de sel fin , ainsi. de suite ,Jit par lit, jusqu’à ce que 
vos champignons soient employés ; ajoutez=y uné poignée de brou de 


“ a 


noix. (Au sujet du brou , ayez-en dans la saison , mettez-le dans un 
pot de terre , salez-le , couvrez-le bien et servez-vous-en au besoin.) 


pa LMD 0. .  ù Li pu - + 78 TEL à 
Celafait, couvrez votre. terrine d’un linge blanc , Bxez ce linge avec 
une ficelle , et recouvr Z otré terrine avec un plat quelconque. Lais- 
sez quatre oucinq“jours x i se fondre ;, urez-en le 1 

s'quartéiomcipatients va Champignons fentite ;"yrez-en. Le jus ai 
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clair , et exprimez-en le marc , à force de bras , au travers d’un tor- 
chon neuf ; mettez ce jus dans une casserole , faites-le réduire, ajoutez- 
y deux feuilles de laurier ; vous prendrez une livre de glace de veau ou 
autre ; mettez avec ce jus des champignons, ajoutez-y quatre ou cinq 
anchois pilés, une cuillére à café de poivre de Cayenne; faites réduire 
le tout presqu’àa demi-glace ; ôtez-en les feuilles de laurier, et laissez-le 
refroidir ; ensuite mettez-le dan$une bouteille neuve bien bouchée , et 
servez-le avec le poisson. (F.) 


Verjus, et la manière de le faire pour le conserver. 


Prenez du verjus avant qu'il commence à müûrir ; séparez les grains 
de la grappe, Ôtez-en les queues, mettez les grains dans un mortier , 
avec un peu de sel; pilez-les , exprimez-en le jus à travers un linge, à 
force de bras , ou sous une presse; ayez une chausse de futaine, ou 
deux , si la quantité de verjus que vous voulez faire l’exige ; mouillez 
cette chausse , enduisez-ia de farine &u côté plucheux de la futaine ; 
suspendez-la de manière qu’elle soit ouverte; versez votre verjus en plu- 
sieurs fois , jusqu’à ce qu’il devienne limpide comme de l’eau derocke ; 
vous aurez auparavant rincé des bouteilles, ou vous en aurez des 
neuves , pour qu'elles n’aient aucun mauvais goût ; vous les soufrerez 
en agissant ainsi : ayez un bouchon qui puisse aller à toutes les bou- 
teilles, passez dedans un fil de fer , arrêtez-le sur le haut du bouchon, 
et faites-lui faire un crochet à l’autre extrémité ; il faut que ce fil de 
fer ne passe pas la moitié de la bouteiïtle ; mettez au crochet un mor- 
ceau de mèche soufrée comme celle qu’on emploie pour mécher les 
tonneaux ; allumez-la, mettez-la dans les bouteilles , Pune après l’autre; 
lorsque vous apercevez que la bouteille est remplie de la vapeur, 
Ôtez-en la mèche et bouchez-la , comme les autres ; au bout d'un ins- 
tant videz-y votre verjus, et bouchez bien vos bouteilles, que vous 
mettrez debout dans la cave; et, quand vous voudrez vous en servir, 
supprimez la pellicule qui doit s’être formée dans le goulot: vous pour- 
rez employer ce verjus en place de citron ; vous pourrez vous en servir 
aussi pour les liqueurs fraîches et le punch , en y ajoutant un peu d’es- 
prit de citron ou du zeste de citron. Ce verjus est bon à obvier aux 
inconvéniens de chutes : il suffit, à cet effet, d’en prendre un verre 
lorsque l’accident vient d'arriver. (F.) 


La Durcelle. 


Ayez des champignons , hachez et lavez, pressez-les dans le coin 
d'une serviette ; persil , échalotes ; lavez et pressez de même, et truffes 
‘dans la saison , le tout par quart; mettez-les dans une casserole avec 
un quarteron de beurre, autant de lard, râpé ; passez ces fines herbes 
sur le feu, avec une demi-bouteille de vin blanc , assaisonnez de sel , 
po , épices, muscade, une feuille de laurier et un peu d'ail; laissez- 

es réduire à glace , ayant soin de.les remuer ; ajoulez-y quatre cuille- 
rées d’allemande réduite, déposéz-la dans uneterrine ; et Servez-vous- 
en pour tout ce que vous voudrez mettre cn papillote. (Œ.) 


. . Manière de faire cuiré la Choucroüte. 
Lavez quatre livres de choucroùte à plusicurs eaux; mettez-la dans 
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une casserole avec un morceau de petit lard de poitrine , un saucisson 
cru et quelques saucisses que Vous mettez au dernier moment de sa 
cuisson ; mouillez-la avec du bouillon et dégraissis de braisier ; lais- 
sez-la cuiré pendant six heures , à petit feu ; égouttez-la dans une pas- 
soire ; dressez-la sur un plat avec votre saucisson , lard et saucisses : 
dressez dessus. (F.) « 


Salpicons. 
Les salpicons sont composés de toutes sortes de viandes et de légu- 


mes , comme truffes , champignonset culs d’artichauts ; vous mettez de 
tous une égale proportion ; il faut, pour les bien faire, que les 


_ viandes que vous employez soient cuites à part, ainsi que les légumes , 


. 


9 


afin que ces ingrédiens se trouvent d’une égale cuisson selon leur 
qualité. (F.) | | 
 Salpicon ordinaire. 

* Il se compose de gorge de ris de veau, de foies gras ou demi- 
gras, de, jambon ou langue à l’écarlate, de champignons et de 
truffes ; coupez tout cela en petits dés et d’égale grosseur ; au mo- 
ment de servir, ayez de l’espagnole bien réduite, la quantité qu’il vous 
faut pour vos chairs ; jetez-les dedans, mettez-les sur le feu, re- 
muez-les sans les laisser bouillir, et servez : on fait de même ce salpi- 
con avec des quenelles ou du godiveau, des blancs de volailles cuites 
à la broche , du gibier, des crêtes et des rognons de coqs, et des 


culs d’artichauts ; cela dépend de ce que l’on a et de la saison où l’on 
se trouve. (F.) 


Sauce à la Diable. | 


Hachez six grosses échalotes bien fin ,lavez-les, etpressez-les dans le 
coin d’une serviette, mettez-les dans une casserole avec un bon verre 
de vinaigre , une gousse d'ail, üne feuille de laurier et des morceaux 
de glace de veau ; faites réduire le tout ensemble jusqu’à concurrence 
de demi-glace; mouillez avec un peu de bon jus , finissezavecun beurre 
de piment et une cuillerée d'huile d'olive : servez-vous-en aux choses 
indiquées. (F.)  : AA. 


Sauce au Fenouil. pe | 


Ayez quelques branches de fenouil vert, épluchez-les comme-du 
persil, hachez-les très-fin , faites-les blanchir, rafraichissez-les , je- 
tez-les sur un tamis ; mettez dans une casserole deux cuillerées de ye- 
louté , autant de sauce au beurre ; faites-les chauffer; ayez soin de les 
vanner à l'instant de servir ; maniez, votre fenouil avec un morceau de 
beurre , jetez-le dans votre sauce’, mêlez-le bien , mettez-y le sel con- 
venable etgros poivre, et peu de muscade: (Et) | 


» 
1 het LAS . Ce td 
Sauce à l'Anglaise aux Groseilles à Maquereaux. 
Ne ie {1 2e » RRSNE TA ® ON MU 


Le, 1. ‘M e se is. +. A, FA Du nd: 
enez vos deux pleines mains de groseilles à maquereaux à moitié 


mûres, ouvrez-les en deux, Ôtez-en les pépins, faites-les blanch 
e l’eau avec'un peu de sel, comme vous feriez blanchir des ‘ha- 


ricots yerts ; égouttez- os ï jetez-les dans une sauce comme celle indi- 


+ 


ui: 9 , K 


+ Fa 4 


eo 
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quée.ci-dessui ‘avec fenouil ou sans fenouil: cette sauce sert à manger 
en place de celle de maître-d’hôtel , des miaquereaux bouillis. (F.) 


Casserole au Riz. 


Prenez deux livres de riz (plus ou moins, selon la grandeur du 
plat que vous voulez servir) ; épluchez-le, lavez-le, faites-le blanchir, 
.ettez-le dans une casserole , mouillez-le avec du derrière de la mar- 
mite ; observez qu’on doit peu le mouiller, et qu’on doit le faire aller 
très-doucement ; faites en sorte qu’il soit bien nourri, ©’est-à-dire 
qu'il soit bien gras ; salez-le convenablement ; sa cuisson achevée, faites, 

. un bouchon de mie de pain de la grandeur du fond de votré plat ; 
dressez' autour devotre riz comme vous feriez pour un pâté ; soudez 
bien votre riz sur le plat, couvrez votre pain aussi ; donnez à tout 
une forme agréable avec un morceau de carotte ; formez votre cou- 
vercle pour pouvoir l'enlever facilement ; faites-lui prendre couleur 
daus un four très-chaud ; lorsque vous serez près de servir, levez, * 
votre couvercle avec soin , mettez-le sur dn couvercle de casserole, 
videz votre casserole au riz , remplissez-la d'un ragoüt tel que vous 
Jugerez à propos, remettez son couvercle , ét servez. .. 

Nota. Avant de dresser votre casserole au riz, votre riz étant Cuit 
de manière à ce que les grains se tiennent ensemble , retirez votre riz 
du feu , mouillez-le d’un verre d’eau , remettez-le à grand feu , ma— 
nicz-le de’sorte qu'il prenne du corps jusqu’à ce que la graisse res- 
sorle ; dégraissez-le ; maniez-le jusqu’à ce qu'il soit à mojlié froid. ; CÉ 
dressez-le comme il ést indiqué ci-dessus : quand votre cässerole au riz 
est prête à servir, vous pouvez mettre un cordon d'œüùfs mollets sur 
le-bord, avec un filet mignon de volaille, décoré de truffes ; à cheval. 
‘entre chaque œuf , et servez. (F). A 


s À + Bords de Plats. 


Prenezdu pain de pâte ferme , rassis , levez-en la mie par tranches , 
de lépaisseur d’une lame de couteau; fôrmez de cette mie de petits 
losanges , des X, des croissans, enfin toutes les formes que vous 
voudrez ; cela fait, mettez chauffer de Yhuile dans une casserole , et 
passez-y ces croûtons ; faites-en de roux et de blancs, en leur faisant 
plus ou moins subir l’action du feu; quand ces croûtons seront bien 

de papier blanc, et mettez-les 


f coupezsémen | 
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rond de la hauteumde quatre doigts et de la grandeur de votre plat: 
parez-le bien rond ; cannelez le tour de votre pain bien également du 
côté qui est disposé pour former le couvercle, faites-y une ineision à 
un demi-pouce du bord , faites prendre une belle couleur à votre caisse 
dans du beurre clarifié ; étant d’une belle couleur et bien sèche, égout- 
tez-la . videz-la : servez-vous-en pour des légumes ou tout autre chose 
que vous voudrez. Procédez de même pour toutes les petites croustades ‘ 
en caisse, croûtons et cœurs en losanges , et pourservir autour des lé- 
gumes.(F.) UD / | | 
, Ragoüt de Morilles. Pa 

La morille est une sorte de champignon , et s’'accommode de même ; 
prenez des morilles, proportionnément au ragoût que vous voulez 
faire , épluchez-en les queues pour en ôter la terre, fendez les grosses 
en deux outrois , lavez-les , mettez-les dans un vase avec de l’eau tiède, 
pour qu’elles dégorgent , et que le sable qu’elles sont sujettes à con- 
tenir tombe au fond du vase ; retirez-les de cette eau ; faites-les blan- 
chir , égouttez-les, mettez-les dans une casserole aÿec un morceau de 
beurre et'un'jus de citron , passez-les , mouillez-les avec de 1x sauce 
rousse ou blanche , comme il est énoncé pour les ragoûts de champi- à 
gnons , et finissez de même. (F.) ses “ 
Ragoüt de Mousserons. : 


Le mousseron est encore de la famille des champignons, et vient 
sous la mousse ; il s’accommode,comme les morilles ; soit qu’il soitsec 
ou frais ;il faut le faire dégorger dans l’eau , pour en extraire le sable, 
et le faire blanchir de même quela morille. {e.) | ré 


"  Truffes à la Piémontaise. D | | 


 Émincez des truffes le plus mince possible , mettez de l'huile sur un 
plat d'argent ; mettez un lit de truffes , sel et gros poivre, et fromage 
parmesan râpé , ainsi de suite; mettez votre plat sur dela cendre 
chaude , et un four de campagne dessus: un quart d’heure suffit pour 
leur cuisson , et servez. (F.) À mir et 
. Chair à Päté à la-Ciboulette. re 

Prenez un quarteron de rouelle de veau , autant de filet'de bœuf , ét 
une livre de graisse de rognons de bœuf bien sec ; hachez le veau elle 
bœuf ensemble le pigs menu possible (servez-vous pour cela décou- 
teau à hacher) ; hachez de, même votre graisse de bœuf, mélezle tot 
ensemble, et continuez de la hacher ; assaisonnez=le de sel, poivre et 7. 
épices ; quand. le tout sera bien mêlé , mettez-y deux œufs entiers , l’un 
après l’autre , et continuez de hacher; lorsque vos œufs seront bien 
mêlés , mouillez votre chair avec une goutte. d’eau. fraîche où un peu 
de glace , et continuez de la mouiller peu à peu jusqu'à. ce qu'ellesoit 
à la consistance d’une farce ; ayez toujours soin de lä relever avec le 
cot , afin que la graisse se mêle parfaitemént.; finissèz-le avec du, 

| de la ciboule, hachés trèsfin ; mêlez bien le tout, relevez-laêt 
#-la dans un vase, pour vousen'Seryir soit pour petits pâtés, 

s à la ciboulette. (F.) * De 
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Gratin. 
Prenez une demi-livre de rouelle de veau ; coupez-la en petits dés, 
mettez-la dans une casserole avec un morceau de beurre, un peu de 


fines herbes hachées; telles que champignons, persil, échalotes ; mettez- 
un peu de sel , poivre et épices , passez le tout en remuant avec une 


cuillère de bois ; faites cuire cette chair environ un quart d'heure, 


égouttez-en le beurre, hachez-la le plus fin possible, mettez-la dans le 
mortier ; prenez quinze foies de volailles ou de gibier, desquels vous 
aurez Ôté l’amer et la partie du foie où'il porte ; faites-les dégorger et 
blanchir à moitié, rafraichissez-les', égouttez-les , mettez-les dans le 
mortier avec votre veau; pilez le tout. joignez-y autant de panade 
qu'il y a de chair (voyez l’article Panade) ; vous aurez fait cuire des 
tétines de veau dans la marmite, et les aurez laissées refroidir ; parez- 
les en supprimant toutes leurspeaux; mettez par tiers autant de tétine 
que de chair et de panade (si vous n'avez pas de tétine, employez du 
beurre) ; assaisonnez de sel et d'épices votre gratin ; mettez-y , en le 
pilant, trois œufs entiers , l’un après l’autre , et trois jaunes ; le tout 
bien pilé, ramassez-le dans une terrine , et sezvez-vous-en au béoin. 

Remarque. On peut faire ce gratin en employant pour toute chair 
que des foies crus , et, au lieu de veau, de la volaille ou du gibier. (F.) 


DU BŒUF. 


Le bœuf est plus ou moins bon , selon le pays d’où il vient ;- les 
chairs foncées et bien couvertes de graisse sont les meilleures. Comme 
on se sert habituellement de ce que l’on a , jene m’étendrai pas en ob- 
servations pour vous prouver que le bœuf dont vous vous servez est de 
bonne ou mauvaise qualité ; qu’il soit cuit à propos et bien assaisonné. 
La culotteest, en générale , la partie préférée : la pièce d’aloyau , le 


_moix , la sous-noix, la culotte , la côte couverte , la poitrine, voilà les 


+ 


_Ognons glacés, etc. 


morceaux choisis pour faire des relevées ou pièces de bœuf. 
La Culotte. 


Pour faire une belle relevée, il faut prendre une culotte de bœuf de 
vingt-cinq à trente livres; faites attention qu’elle soit un peu plus 
longue que.carrée ; ayez soin de la désosser ; en la ficelant, donnez-lui 
une forme ronde en dessus , c’est-à-dire qu'il faut que votre pièce, 
“posée sur votre plat , ait une forme bombée dans son carré long. Dans 
12 grandes tables , la pièce de bœuf se sert avec du persil alentour ; 
pour-les petits ordinaires, on y met quelquefois.des petits pâtés , quel- 

uefois des choucroûtes , ou bien du lard, des racines , des choux , des 


Garniture de la Pièce de Bœuf. 


Ayez deux choux que vous ferez blanchir et cuire comme il est ex- 
.pliqué pour le potage; vous tournerez huit ou dix grosses carottes que 
vous ferez blanchir , et que vous mettrez dans une casserole, où vous 
verserez plein cinq à six cuillères à dégraisser de sauce brune ; vous y 


” 


BOŒEUF, 
mettez autant de consommé , et vous ferez cuire vos carottes x petit 
feu ; vous tournerez de même des navets, vous les ferez blanchir, et 
les laisserez cuire avec vos carottes : on pourrait aussi mettre ces lé- 
gumes dans une cuisson , ou les faire cuire avec les choux. Vous fcrez 
blanchir votre petit lard, et vous le mettrez cuire avec vos choux : si 
vous voulez y mettre dessognons: glacés (voyez Ognons glacés), 


vous vous servirez , pour saucér votre pièce de bœuf, de la sauce dans+ 


laquelle vos légumes ont cuit : vous pouvez verser votre sauce dessus 
si elle n’est pas glacée. 


De la Pièce d’Aloyau. 


Vous prenez la pièce d'aloyau tout entière; vous Ôtez le filet mi- 
‘ gnon , duquel vous faites une entrée ; désossez votre pièce, vous la 
ficelez ; tâchez qu’elle ait une belle forme. Vous pouvez mettre la pièce 
de bœuf la veille, pour pouvoir vous servir du bouillon pour les 
satces ou bien à un autre usage. Le lendemain vous partez votre pièce, 
vous la mettez dans un linge blanc de lessive, vous y semez un peu 
de'sel , du gros poivre; ficelezYotre linge ; ensuite vous mettez votre 
bœuf dans une braisière avec un peu de bouillon et de dégraissis de 
marmite : vous faites chauffer votre pièce. Au moment de servir, vous 
la développez , vous glissez un couvercle dessous , et le posez sur votre 
plat. Cette pièce peut se garnir. | 


La Sous-Noix. l 


Cette pièce est propre à faire de bon bouillon; mais elle n’est 
guère recherchée pour le service , parce qu’elle est sèche. " 


Noix de Bœuf. 


Vous faites lever la noïx dans toute sa grandeur ; tâchez qu’elle soit 
bien couverte. Comme la viande en est sèche, vous prenez de la graisse 
dé rognon , et vous piquerez l’intérieur de votre noix avec de gros 


. 
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lardons de graisse ; vous la ficellerez , et la servirez, avec des ognons 


glacés ou autres garnitures. On peut servir cette pièce de bœuf en sur 
prise. Vous la faites cuire la veille. Le lendemain vous la parez à froid; 

vous faites un creux dans votre noix, pour qu'il puisse contenir un ra- 
goût; vous prendrez la viande que vous aurez ôtée de votre noix ; vous 
conservez le dessus.de votre viande de noix pour masquer votre ra- 
goût; vous couperez en gros dés la viande que vous aurez prise dans 
votre noix ; vous la mettrez dans une sauce espagnole que vousiaurez 
bien fait réduire ; vous ferez réchauffer votre noix de même que la 
pièce d’aloyau. Au moment de servir, vous y mettrez votre ragoût, et 
vous le couvrirez du dessus de votre viande ; vous glacerez votre noix, 
ct vous mettrez une sauce réduite dessous. | 


Le Paleron. 


On se sert peu de cette pire ; elle n’est pas couverte, et elle conserve 
malson entier, à cause de ses os ct de ses nerfs. 


Vous coupez une poitrine de la grandeur que vous jugez à propos ; 
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vous la désossez presque jusqu'aux tendons ; Vous donnez une forme dé 
carré long à votre pièce, vous la ficelez et la-rendez ‘bien potelée ; 
vous latfaïtes cuire et la servez avec du persil ou avec dés'légumes : 
en peut aussi la mettre à Ja Sain EE Mcichouli Vous la feriez un peu 
moins cuire que si vous la serviez au naturel , et vous auriez soin de 
‘la faire cuire la veille , pour pouvoir mieux la parer et la paner ; vous 
‘lassaisonnerez de sel fin et de gros poivre ; vous la tremperez dans du 
* beurre ; ou avec un doroir , vous la beurrerez : il faut que votre beurre 
ne soit pas trop chaud. Après , vous y ferez tenir votre mie de pain le 
plus que vous pourrez par-dessus , avec votre pinceau que vous trem= 
perez dans le beurre, et vous le Jaisserez égoutter dessus votre pièce de 
bœuf; vous y semerez de la mie de pain , afin que cela fasse croûte. 
Avant de servir, vous laisserez votre pièce de bœuf prendre couleur 
au four , et vous la ferez chauffer assez. Vous mettrez dessous votre 
pièce une espagnole travaillée et claire, un peu de gros poivre seule- 
ment. 


| Des Côtes cowertes. à 


Vous ne désossez pas cette pièce tout-à-fait ; il faut en abattre le 
. chiapelet , qui est composé des os anguleux des côtes ; il faut aussi cou- 
per ün. peu des côtes : après en avoir désossé une partie, vous roulez 


vorespiècé de bœuf ; vous lui faites prendre une belle forme : vous la. 


ficclez et la faites cuire : servez alentour ce que vous voulez en lé— 
gumes. 
Bœuf à la Mode à la Bourgeoise. 


Ayez le morceau de bœuf que vous pourrez, le meilleur du côté de 
la cuisse ; vous le piquerez de gros lard , vous le mettrez dans,une cas- 
‘scrole ou terrine, avec deux carottes, quatre ognons, dont un piqué de 
deux clous de girofle, un bouquet de persil et ciboule, un pied de 
veau , deux feuilles de laurier , une branche de thym , du sel , du poivre, 
quatre verres d’eau ; vous laisserez bouillir le tout trois ou quatre 
heures , selon la grosseur de la viande ; vous le servirez sur le plat , et 
les légumes alentour : voyez qu'il soit d’un bon sel. 


Boœuf bouilli à la Poéle à la Bourgéoise. 


Coupez cinq ou six ognons en tranches ; mettez dans votre poêle 
un morceau de beurre, faites-le chaufier , mettez les ognons par-des- 
sus , faîtes-les roussir ; lorsqu'ils le seront ässez , mettez une pincée de 
farine, du sel, du poivre jun filet de vinaigre , undei-verre de bouil- 
Jon ou d’eau ; remuez la sauce dans la poêle |; mettez=y votre bouillt 
coupé eh tranches ; sautez-le dans la poële jusqu’à ce qu'il soit chaud ; 
voyez s'il est d’un bon sel.ss : 

Bœuf bouilli frit à la Bourgeoise. 

Mettez dims uné cassérole un morceau de beurre , des fines herbes ; 
»assez-les légèrement ; mettez-y plein une cuillère à bouche de farine, 
Fe trois quarts d’un verre de bouillon ou d’eau , du sel , du poivre , un 
peu de muscade; faites bouillir votre sauce ; qu’elle soitun peu épaisse ; 
vous la verséréz sur le bouïlli que vous avez haché ,en y joignant un 
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en doigraisse de bœuf cuite ; vous remuerez bien votre hachis ; il faut 


_ qu'il ait beaucoup de consistance; s'il était trop liquide, vous y mêt- 


triez du pain émietté, ce qu’on appelle de la mie de PE ; vous ferez 
. : + y FU A « ï 

des boulettes de votre hachis , vous les tremperez dans la farine à 

plusieurs fois , tet vous les ferez frire, soit au saindoux., soit à l'huile & 


au beurre fondu , ou à la graisse. 
Bœuf borullisà Za.Bourgeoise: à +: 4 


. Quand il reste du bouilli, il faut le couper en tranches, l’arranger 
sur le plat, semer par-dessus du sel, du poivre, du persil }de la ci- 


boule hachés, un verre de bouillon ou d’eau, un peu de chapelure de 


pain ; faites-le mijoter un quart d’heure. ut 


Miroton de bœuf bouilli à la Bourgeoise. Eee 


Epluchez sept ou huit gros ognons , coupez-les en tranches ; mettez 


un morceau de beurre ou de graisse de pot dans une casserole , vos : 


ognons par-dessus; mettez-la sur un feu uu peu ardent. tournez bien 


votre ognon; quand il Sera roux , mettez-y plein une cuillère à bouche 
de farine, que vous remuerez'avec l’ognon ; mettez-y un werre de , 
bouillon ou d’eau ; remuez jusqu’à ce que cela bouille ; mettez dusehz. 
‘du poivre , un filet de vinaigre, si vous voulez : quand votre saüce aura 
bouilli un quart d'heure , vous la verserez.sur le plat où vous aurezar- :, 
“rangé les tranches de votre bouilli ; vous mettrez le plat sur le fc uafins 
V Me 


que cela mijote pendant une demi-heure. 
x 
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Bœufbouilli en Matelote à la Bourgeoise. Le 
Epluchez des petits ognons, que vous mettrez dans ‘une poële’avec 

un peu de. beurre ; faites-les roussir sur un .feu qui ne soit pas trop 


ardent; quand ils le seront , mettez plein une cuillère à bouche de fe 


oO 


# 


- [Nrine ; sautez-la avec vos ognons ; mettez un verte dé vin"rouge, un” 


ï 
: 
nl 


. demi-verre de bouillon, quelques champignons de” vous en avez), du 


sel, du poivre une feuille de laurier, un peu de thym';achevez de 
cuire votre ragoûtsquand il le sera, vous le verserez sur les tranches 
de bouilli que vous aurez mises sut lé,plat ; faites-le mijoter une demi- 
heure, pour que le bouilli se pénètre de Ja sauce. | : 


Bœuf bouilli à la Poulette à la Bourgeoises 

Mettez un morceau de beurreïdans une casserole , du persil et de la 
ciboule hachés ; faites-les revenir suwle feu ; mettez-y plein une cuil 
lère & bouche de farine ; remuez le tout ensemble; versez plein un 
verre de bouillon ou‘d’eau dessus les fines herbes, tournez bien jus- 
qu’à ce que cela bouille ; mettez du sel, du poivre ; et un peu de mus- 
cade ; quand votre sauteaura bouilli cinq ou six minutes, vous y met- 
trez, votre bouiili, que vous aufez coupétèn petites tranches , sautez-le 


dans vôtre sätice : au moment de.vous mettre à table, vous y mettrez® 


.. ue « 1 \ 
une liaison detrois jaunes d'œufs. + : 118 
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| Palarïs der Bœuf. 
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Vous faites bien dégorger vos nalais , puis vous les faités blanchir 
Cuisinier royal, 13"*édition. , 7" 6 . 
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#® jusqu'à sale vous puissiez enlever une seconde peau qui tient au pa- 
LAN vous voyez que vous pouvez l’ôter.en râtissant avec le 
couteau, vous les mettez à l’eau froide; alors vous grattez vos palais 

. jusqu. ce qu'ils soient bien nets : lorsqu'ils sont propres, vous les pa- 
Aa À -à-dire en extrayez les chairs noires, et gardez vos palais 
ave la chair qui est bonne à servir : quandhiils seront en cet état, vous 


Fe 7 des mettrez dans un blanc(voyez Blanc); vous les laisserez cuire quatre 


+: où cinq heures , plus ou moins, selon la dureté des palais; vous verrez 
|: * Süls sont cuits, en les tâtant avec les doigts ; vous les pressez : si vous 
LA “voyez que la chairobéisse , vous les retirez du feu pour les mettre 
; _ dans un vase , ét vous en servir au besoin, 
nt PE de 5 at ‘ "MR 
eee Eu MN Pélais à la Béchamel., 
d M K Ye 4 gt N D. #T k % L + ; : 
3": Ayez des vu de bœuf cuits dans un blanc , et coupés en petits car- 
+ rés, c’est-à-dire de la grandeur d’un petit écu ; ayez une sauce bécha- 
* mel (voyez Béchamel) ; vôus les faites sauter dans votre sauce ; tâchez 
‘qu’elle nesoit ñi trop claire, ni trop liée ; un peu de gros poivre : ser- 
vez-la bien chaude. Me 
RUES . +  Paolais à l’Allemande. | 
4 # : 7 ; 
* e +. . d . : , 

Juand vos palais sont cuits dans un blanc , vous les égouttez, et les 
comme pour la béchamel. Ayez du velouté bien réduit (voyez 
Fi Ur ge" 4 0 « « . L 
té) ; vous le liez avec deux jaunes d'œufs ; votre sauce liée, vous 
É%. la passez à l'étarnine , et la mettez sur vos palais qui sont dans une cas- 
: à Aéerole ;.èt un peu de persil bäché bien fin, que vous avez fait blanchir ; 


es. 


». ", sautez vos palais dans votre sauce., et servez-les bien chauds. 


… 07,  : Palaisde Bœufau Beurre d’Anchoïs. 
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| be 4 , 514 MS ie 
Vos palais cuits, vous les égoutteziet lès coupez en morceaux ronds 
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“ sauce.est à son point, vous la passez à l’étàämine : que votre, sauce soit 
*. :- bouillante. Au moment de la servir, vous y mettrez gros comme la 
-4 * moitié d’un œuf de beurre d’anchoïs (v0rez Beurre d’Anchois); vous 
+ aurez soin de le remuer dans votre sauce, vous y mettrez vos palais, 
de, et vous les ferez sauter; vous ne poserez ps votre ragoût sur le feu, 


» + afin que votre sauce ne bouille pas; "cependant servez'bien chaud. 
* Le. : 


ne 2 Palais de Bœuf à la Lyonnaiseai 


Lee Quand vos palais de‘bœuf sont cuits, vous les coûpez en morceaux 

* +. ronds ou carrés ; vous les mettez dans unepurée BrundR AN Por e 

| "1 : Pürée d’Ognons); il faut que votre ragoût pe pop pas , mais qu’il 
* soit bien chaud. | A Pad Vo di 

100 | Croquettes de Palais RCE " 


ne à Lu se 2 p 4 : 

+ Mos palais cuits dans un blanc, vous les égouttez F4 cou eZ en 
petits dés : ayez un velouté bien plusréduit que pour une sauce (voyez 
Velouté), que vous liez avec"deux ou trois jaunes d'œufs ; vous met— 

.tez un petit morceau de beurre pour y*donner du moelleux ; vous jetez 


+ 


+ 


pas trop grands ; vous faites réduire une espagnole ; quand votre 


» vos palais coûpés en petits dés dans votre sauce, vous remuez le tout » # 
v 2 | à TA. Pi 4 Ré - k , 
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: de AUTRES | M AO EST 
ensemble : tâchez qu'il n’y ait pas trop de satices vous en prenez âvee 
ünc cuillère, et vous faites trente petits tas sur un plafond ; vous les 
laissez refroidir , pour que ce soit plus maniable, puis avec} 05 mains F 
vous faites prendrélà ces petits tas la forme que vous voulez ‘soit en 
poires , soit en ronds ou ovales , etc. Vous les mettez d’abord daxiiila mie 
dé pain ; après, vous les passez à l’œuf ,-c'est-à-dire. après nreonere | 
panerie, vous les mettez dans des jœufs battus et assaisonnés d’un peu 
dé sel et de gros poivre. Quand vos croquettes sont trempées, vous 
les mettez dans la mie de pain. Au moment de servir er. les faites 
frire : il faut que votre friture soit bien chaude : vous mettez dessus 
un peu de persil frit. 4 LP cd 
2 . Atreaux de Palais de Bœuf. PAR 7 + | 
Quand vos palais de bœuf.sont cuits dans un blané ; vous les coupez 
en carrés portant dix lignes en tout sens ; vous les mettezgdansiune 
sauce à atelet (voyez Sauce à Atelet ); vous les sautez D M les 
Lv laissez refroidir ; ayezune tétine de veau que vousaurez fait cuire dans - 
la marmite , et qui sera froide; vous en couperez de même des'petits” 
* carrés bien minces de la grandeur de vos palais ; vous mettrez un mor=". 
ceau de palais, un de tétine, ainsi de suite, que vous embrochérez de 
manièré que votre atelet soit bien régulier s'en tas qu'ilne lésôit pas, 
vous remplirez les vides avec dela même sauce : vous mettre vosate- 
lets d’abord dans la miede pain , «puis vous la panerez à d’anglaise 
(voyez Anglaise pour paner) ; vous aurebien soin que Yosiatelets aient | 
leurs quatre carrés, et qu'ils soïènt, bien hnis : mettezdes’ sur le gril 
avéc'un feu doux ; vous pouveane faire griller quetrois côtés, et co-. à 
lorcr le quatrième avec le‘four de eampagñeou la pelle à glacer : on $ 
+4. es les atelets avec un jusvclair, unc €spagno e claire , une italiénne , x 
_ [nn OUMDIEN Sans SAUCE. . ” | | 
L, AR Paläis at Gratin, ; 
Vos palais cuits dans un blanc, vous les coupez en bandes longues, 
de He RE large. Ayez une farce cuite (voyez. Farce cuite), 
que vous étendréz sur Le dessous de vos palais, c’ést‘a-dire ‘du côté 
où il n’y à pas de saillant ; vous ÿ mettrez une bande de tétine bien | 
cuite et bien mince, un peu de farce par-dessus : vous roulez. votre 
bande , que vous mettez autour de l’intérieur du plat.où vous avez 
-mis de la farce. Dans létfond, vous.en formez un cordon qui fait le « 
turban ; votre-plat.garni, mous côuvrez vos palais de Jard’ de ma—. 
Re la chaleur du four où four de campagne ne rôtisse paswos 
FR 
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, ; d'a | Au DQ NÉ (one us, 
le milieu; on t aussi Mettre entre chaque ‘morceau de palais de. 
PA M NIET 2 E: 0 AN A «+. CP “ A A 
bœuf unegpartiepd’une langue. à, l'écarlate "qui formerait une’créte : 
on nomrmérait Ces palais à la Home ; os à N'A CON 
à Le ° + E : #0 & : : . Lt 
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; + des plus larges, à | | pet 
ke: Prés comme une croqueitc; vous mettrez de la sauce à atelet alentour, 
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c'est-à-dire pour barbouiller votre paupiette ; vous la panerez à l’œuf, 
et vous.la ferez frire comme des croquettes ; Vous ÿ mettrez du persil 
alentour et dessus ; point de sauce dessous. 
# ; " - 
Cu Cervelles de Bæuf au Beurre Air. 
2 # | | :. 1° ‘177 à 
Chez vos cérvelles , c'est-à-dire ôtéz le sang caillé, la petite peau 
et Les fibres qui renferment la cervelle yvous les mettrez dégorger dans 
de l’eau tiède pendant deux heures ; Mis ,; vous les ferez cuire entre 
des bardestde lard ; deux feuilles de laurier, des tranches d’ognons , 
n des carottes, un bouquet de persil et ciboules, un verre de vin blanc et 
du bouillon ;taprès qu’elles ont mijoté une demi-heure au feu , égout- 
tez-lés, mettez,du beurre noir dessous (voyez Beurre noir), et du 
persil frit dans le milieu. | | | 
* 'n 1 # 
Le A la Bourgeoise. ; 
Où peut aussi faire cuire ces cervelles avec des carottes, ognons , 
thynx , laurier, persil ; ciboule, un filet de yinaigre, du sel et de 
l'eaubst : 20°) | : 
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… Cervelles de Bœuf en Matelote. 
\ # Le ù * a # à te 4 4 4 
Vous marquerez vos cervelles-comme les précédentes ; en place d’eau 
et de vinaigre , Vous les mouillerez avec du vin rouge ou blanc ; quaud 
c sf ‘ * a N° | : re < À 
elles séront.cuites, vous passerez au tamis de soie le mouillement dans 
.# lequel elles’auront cuit; vous passerez de petits ognons bien épluchés, 
que vous sauterez dans le beurre jusqu’a ce qu’ils soient blonds ; VOUS 


# j les poudrerez avec-environ üne cuillerée de farine , vous les mouillerez | 
| avec le vin dans lequel vos cerelles ont cuit , Vous y mettrez quelques. , 
. champiguons ; quand votre ragoût sera cuit, ous égoutterez vos cer- … : 
vellés , et vous les dréssérézsur-votre plat ; vous verserezwotre F6 D 8 


; d + , 
#, Cervelles à la Sauce piquante. “ 
* # . » à oi $ * PER L F 

Vous ferez cuire vos cervelles comme celles au beurre noir; vous 
| les égoutterez, et les mettrezsur le plat ; vous les arro$erez d’une sauce, 

AS 5 Pre 
__ piquautc ( voyez Saucepiquante }. Lee 97 

Fi PAR | + , NES "4 
F Cervelles de Bœuf en Marinade.. ” 


… Après avoir préparé v6s’ cervelles , c'est-à-dire les avoir use a 
Farinade) ; 


dessus : tâchez qu’il soit d’un bon $el. 
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# “blanchies, vous les ferez cuire dans une marinade (voyez 
vous ferezmne pâte à frire ( voyez Pâte à frire), et vous met ; a 
 * cerYelles dedans. Au moment.de servir, vous les ferez te âchez 
NT: ve friture ne soit pas trop chaude. Vous“ mettrez du persil frit. 
- Lot vos cervellesseront cuites , vous des. coupeféz en morceaux , 
vous | rassaisonnerez, dé sel , de poivre, et vous yrmettrez assez de 
vinaigre pour qu’elles baignent dedans ; vous les égoutterezk} vous, les 
mettrez dans votre pâte , etles ferez frire. , ,"n 2. M à 
Langue de Bœuf aux Cornichons. EUX, TA ‘4 
6 Ayez une langue de bœuf, que vous ferez dégorger, ou L 7” 


ferez blanchir pendant une demi-heure; vous la _mettrez rafraîchir 3 
% ” + | 
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. cette sauce : tâchez qu’elle soit d’un bon sél. © ©. 
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après qu’elle sera froide, vous la parerez ; vous aurez de gros lardons, 
que vous assaisonnerez avec du sel, du gros poivre , quatre épices, du 
persil et des ciboules blanches hachés bien fin ; vous piquez votrelansue 
avec les lardons assaisonnés ; vous Ja faites cuire dans une casserole dans 
laquelle vousmettez quelques bardes de lard, quelques tranches de 
veauct de bœuf, des carottes, des ognons , duthym, du laurier , trois 
clous de girofle ; vous mouillez etre cuisson ayec du bouillon , laissez 
réduire votre langue à petit A. et ou cinq heures { plus 
ou moins , selon que la langue sera dûre). Au moment deservir® vous 
la parcrez, et vous ôterez la peau de dessus ; vous la couperez dans. le 
milieu de sa longueur , pas assez pour qu’elle sesépare tout-à-fait; que 
votre langue coupée forme un cœur surle plat : vous aurez une sauce 
piquante (voyez Sauce piquante) dans laquelle vous. mettrez quelques 
cornichons coupés en liards , ou de ces ‘cornichons coupés ; que vous 
arrangerez en miroton sur les bords de la langue , ou autrement."Vous 
versez votre sauce dessus la langue et vous la servez. 
297 A la Bourgeoïise. | | 
Autrement , après avoir préparé voire langue commie.il'est dit ci-, 
dessus, vous y mettréz du lard pour la faire cuire, des carottes k. des 
oguons, thym , laurier, trois clous de girofle, et vousmouillerez avee” , 
de l’eau ; vous assaisonnerez votre cuisson de sel, maïs pas trop,, pour 
que vous puissiez vous servir du” mouillement dans lequel. aura «cuit 
votre langue. Pour faire la saucé vous ferez: un petit roux brun que … 
vous mouillerez avec le jus dans lequel” a cuit votre*langüét; voüs y 
mettrez un filét de vinaigre, duggros poivre : vous ferez votre sauce | 
un peu longüe, pour la faire réduire ; afin. qu’elle prènne un bon goût. 


a 


A ment de servir, ous mettrez votre langue sur le‘plat, ét "vous 

Ha uerez de votre sauce, dans Jaquelle-vous avez mis des corni- 
: de A À e 4 A _ 

chons : tâchez que votre sauce soit d’un bon sel et de bon goût. 


à 4 M (A 
: «Langue de Bœuf, Sauce hachée. - 

… Vous faites cuiréda langue comme la première. vous la préparez de: 
même ; vous la masquez d’une sauce hachée (voyez Saucehachée): Si: 
vous n’en aviez pas, vous feriez un petit roux dans lequel Yons :met- 
triez vos ciboules ou échalotes ; hachez ‘votre: persil; après; vous hu- 
mecterez votre roux avec le mouillement dans . à cuitvotre lan- 
gue ; et un filet de vinäigre ,un peu de ,gros poivre ; que, votre sauce 
soit un peu longue , pour pouvôir la faire réduire; vous y mettrezides. 
câpres hachées ; lorsqu’elle sera prête x être versée sur votre langue , 
vous ÿ mettrez deux ou trois cornichons coupés en petit , gros comme 
le quart d’un œuf de beurre d’anchois (voyez Beurre d’Anchoïs), que. 
vous ferez fondre dans votre sauce ; vous masquerez votre langue avea 
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Va ds 4 AA sur de Bœuf aut Épinards. 
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 P6%.en tranches, de manière que vous puissiez la dresser RE ri À 
| CA lacez ; quand vous aurez de 14 langue coupée fuites uuféerdon, - 
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autour du plat. Vous aurez des épinards que vous aurez passés en 

beurre, et mouillés avec de l’espagnole ou du consommé; vous les 

verserez dans le milicu de votre plat. 
Ou.bien vous arrangerez votre morceau de langue sur vos épinards. 


" On peutaussi y mettre la langue entière : on aura soin de la glacer. 


" 


» 


. 
+ 
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Faute :. ha , vous passeriez vos épinards dans le beurre, vous y 
mettriez' un peu de gros poivre ; hi” 2 ils seront bien revenus , vous 
y jetterez une bonne pincée dg. fariné que vous mêlez avec vos épi- 
parüs ; puis vous les mouillez avec le jus de votre langue, que vous 


assez au tamis de soie , et que vous avez bien soin de dégraisser ; il 


aut mouiller vos épinards de manière qu’ils soient un peu liquides , 
pour que vous puissiez les faire réduire, qu’ils deviennent un peu épais, 
“et prennent du goût. N’y mettez point de sel , parce que le mouille- 
ment est assaisonné, , ? 


A Langue de Bœuf en Matelote. 


Vous préparez la langue comme celle dite aux cornichons, ex* 


cepté que vous ne.la piquerez pas ; vous la faites cuire dans le même 
assaisonnenmient ; vous y mettez une boutcille de vin blanc ! quand votre 
langue, est cuité , vous passez le mouillement dans lequel elle était, 


_« dans uutamis dé soie. Vous avez de petits ognons que vous sautez dans 
. le beurre jusquà ce qu’ils soient roux ; vous les poudrez d’une cüille- 


rée de farines, et les‘mouillez avec le.jus de votre cuisson, que vous 


» + ’ : ’ y L . » 
» M: avez dégraissé ; vous g mettez. ‘un .peu dèe gros poivre et des cham- 
% à ° E : 3 X ° 18 
ÿ . pignons; quand vos ognons sont cs , il fautices ôter : si votre sauce 
(l ; ° : 
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à 


* 


est tropiclaire pour pouvoir la réduite , vous, coïperez votre langue 

l'en morceaux ; Votre sauce réduite vous lagmettrez dessus lavec 

ognons ; vos, cham pigñons,et vousferez mijoter un: quart td’heur 

ragoût ; vous aurez soin de le dégyaisser , et qu'il soit d’un bon s€ 
; : "à PS 


_ 


;: FASO TER Ÿ. 
Langue de Bœuf aux Ghianipignons. 


« : : L EN \ " “id” * ’ : L | ù 
Ve, Vous préparez la langue comme celle aux cornichons; vous tour- 
La à nez des champignons ; vousdes faites sauter dans’ du beurre et un- jus 


= de citron; vous y mettez plein quatre cuillères à dégraisser d’espa- 


7° 
a 2e 
Le 


1 gnole, trois où quatrercuillerées de consommé ;. vous ferez réduire la 


. saute dans laquelle “sont vos champignons ; vous coupez votre langue 


< 
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1 € , VOUS là posez sur votre plat à etrvous"versez votre ragoût de 
ampignons dessus. ‘ + % 
Re « 
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Autrement, vous mouillez vos champignons avec le mouillement 


dans lequel: a cuit votre langue ; vous le passezanstamis de soie ; ayez 
sointde le dégraisser, En cas quesvotre saute soit claire , vous la faites 
rédu re ;..si elle était trop salée:, vous y metiriez un jus de citron au 
moment de servir. PRE YA i ÉT A ï 
 Vouspréparezla 
prz on trañohes à Mirotot 

lieu d otre cordon de languc'une poré ee champignons. Ç 


À at ? 7 où » d 
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langue conime éellé aux comichons ; vous la cou * 
espour la dresserlên miroton!: vous mettez'dans le pi. s 


. pouces, sur huit ou dix lignes de carré; vous. gs vos MmOor— 
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Purée de Champignons)* vous aurez soin de ‘glacer votre langue, soit 
entière ou en morceaux. 


. Langue de Bœuf en Hockhepot. 


“Vous préparerez la langue, et vous la ferez cuire comme celle aux à 
cornichons , vous la couperez en tranches, et la dresserez en miroton, 
autour du plat; vous aurez dés carottes tournées en GeMÉ bétons à 
que vous ferez blanchir; vous les rafraichirez et les égoutterez; vous 
les mettrez dans une casserole ; vous y jetterez trois cuillerées .à dé- 
graisser d’espagnole et cinq de consommé , un petit morceau de sucre; 
vous les ferez cuire: au moment de servir, vous dresserez votre langue 
et la glacerez, et vous mettrez vos petites racines dans le milieu ; vous 


ferez autour de votre plat un cordon de petits ognons glacés( voyez 
Ognons glacés ). | Lo 


\ 


A la Bourgeaise. MOT: jy 


. 
* Autrement, si vous n’avez ni sauce ni consommé, après avoir blan- 
chi vos petites racines, vous les sautez dans une casserole avec un 
petit morceau de beurre, vous les poudrez avec une demi-cuillerée à : 
Eouche de farine ; vous passez awtamis de soie Le mouiliement de xotre, 
langue, avec lequel vous mouillez vos petites racines; il faut que 
votre sauce soit longue, pour pouvoir la réduire. En faisant euire vos. 
petites racines , ayez,soin de les bien dégraisser : vous y mettrez un 
peu de.gros poivre. | k 


L 41 1 
| Ne à lPÉcarlate. ; 

. Ayez une langue de bœuf, pile À 

bien partout aye@ votre salpètre pilé : vous la mettrez dans une 

fine avec du thym, du laurier, du basilic, du poivre en gTains ; 

vous mettrez deux fortes poignées dé sel dans l’eau boüillante : quand 


, 
s 


\ re 
d 


EL # 8 | 14 F2 
2 deux onces de salpètre; voës la frot- 


ES 


* votre sel sera fondu, et que votre eau sera froide; vous la verserez 


sur votre langue, et vous la laisscrez dans la saumure cinq ow Six, 
jours au 5 Si Vous avez le temps, avant de la faire nr He la 
mettrez dégorger déux heures; vous la ferez blanchir ; vous là posé RE 
rez dans une braisière, avec un quart de la saûmure ;idu thym, du * : 
laurier, du basilic, du poivre en grains, deux carottes , deux opnons , 
trois clous de girofle, deux pintes d’eau ,‘du sel; "vous la ferez mijo—-" - . 
ter pendant deux heures, et la retirerez du feu : laïssez-la refroidir. 
dans $on assaisonnement. = | 24 ol PES 


Langue de Bœuf en Cartouches, æ 7 2". 
Vous préparerez votre langue comme celle aux cornichons : quand 
elle est cuite et froide, vous la coupez en petit carfés longs de quatre 
-ceaux Sur un plat, et vous y mettrez une saucé à papillotes dessus. : 4 ? 
voyez Sauce à Papillotes ). Quand elle est refroïdie, vous prenez um , » 
morceau delangue , vous l’entourez dé sauce , et le couvrez d’une barde” 


de lard tès-mince ; vous avez um carré de | aus huilé dans lequelg. 


, _ 6 4 à . , L: - + k 
vous. émyeloppez: votre morceau de langur ; domanitre quelétla atlas” 
* Cu 
« “ #4: OR. 
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forme d’une cartouche ; vous la faites griller sur un fen doux : vous-fa 
dressez sur le plat, en bûche ou en pile. Il ne faut pas de sauce: Vous 
aurez bien soin de fermer votre papier hermétiquement, afin que la 


1] 


sauce ne s’en aille pas. | 
LAS s- Langue de Bœuf en Papillotes. 


Quand la langue est cuite commeles précédentes, vous la coupez 

en morceaux en forme de côtelettes ;: vous arrangez vos morceaux sur 

un plat, et vous versez dessus une sauce à papillotes (voyez Sauce à 
Papillotes ). Quand votre sauce est froide, vous en arrosez les mor— 
ccaux de langue ; vous y mettez une barde de lard bien mince dessus 

» et dessous : vous avez un carré doubie de papier huilé ; vous enveélop- 
| pez votre morceau de langue dans votre papier, et vons le plissez tout 
autour des bords, le plus serré possible, afin que votre sauce ne s’en 

aille pas étant sur le gril. Il faut un feu doux pour griller ces papil- 

lotes : vous les dressez autour du plat, et mettez un jus clair dessous. 


ARC JR Langue de Bœuf en Atelet. 


Quand la langue est cuite comme celle aux cornichons , vous la lais- 
sez refroidir, puis vous la coupez en petits carrés minces ; vous met- 
tez vos morceaux sur un plat; vous faites réduire de la sauce italienne 

| (vorez,Sauce italienne). Quand elle est bien réduite, vous y mettez 

» , une liaison courte de deux ou trois jaunes d'œufs; vous avez bien soin 
dé remuer votré sauce , afin qu’elle ne tourne pas. Quand votre sauce 

est liée, vous là versez sur vos petits morceaux de,langne , et, vous la 
laissez réfroidir faites ên sorte que Votre langue soit bien couverte de 
sauce. Après cela, vous prenez chacun de ces petits morceaux quemous 

embroôchez avec un atelet; ayez bien soin que vos petits morceaux t 

barbotillés dessauce , qu’ils soient tous fs la mème mesuré ; afin que 
votreratelet présente un carré long avec ses quatre angles. En cas qu'il 
J y ait quelques vides, vous les remplirez de votre sauce, en unissant 
| bien votre atelet ; vous le trémpez dans le beurre tiède , vous le met- 
* tez dans la mie de pains après, vous le jetez dans des œufs battus, 
dans lesquels voustavez mis un peu de beurre , du sel et du gros poi- 
".. … .vre. Vous le pare, en lui conservant toujours sa forme carrée, puis 
À vous le faites griller de trois côtés ; faites prendre couleur au quatrième 
+ avec le four de cimpagne ou la pelle à glace. Faute de sauceitalienne, 
| seryéz-vous de sauce hachée (voyez Saucedhachée). | 
LE +. « Queue de Bœuf braïsée en Hochepot. 
UE AS Vous-cou eZ une queue de bœuf en morceaux, de joint en joint ; 
vous la faites dégorger pendant deux heures. Après , vous la faites bla 
chir pendant une demi-heure ; vous la mettez à l'eau froide ; vousl’é- 
goutteæs vous. la parez; puis vous mettez des bardes de lard dans le 
fond d'une assérole, quelques morceaux de veau ou de bœuf é la cou- 
# vrez parelllement avec votre lard, et vous y mettez trois ou quatre | 
. "carottes, quatre ou cinq ognons, dout un piqué de trois’ clous de gi- 
“+ rofle , din peu de thym deux feuilles de laurier : vous mouillez avecda 
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bouillon , ct vous faites bouillir votre queue ; vous Ja mettez ensuite 
sur un-petit feu allant doucement pendant deux ou trois heures , 
selon que voire queue est dure; quand elle est cuite, vous mettez 
vos morceaux dans le milieu du plat ; vous dressez un cordon de lai- 
tues alentour (voyez Laitue braisée }; vous mettez des carottes en 
petits bâtons (voyez Petites Ar ut) que vous versérez sur wotre 
queue pour la masquer , et vous glagerez vos laitues. 


Æ la Bourgeoise. 


Autrement , vous pouvez mettre cuire votre queue dans une casse- 
role avec de l’eau et l’assaisonnement dit ci-dessus , dur sel , et les su- 
perficies de vos carottes, qui aurontété ratissées avant de les tourner; 
vous pouvez aussi mouiller vos petites racines ayec le mouillement 
dans lequel aura cuit votre queue. 


Queue de Bœuf aux Choux. 


Vous préparez cette queue comme la précédente; vous mettez 


alentour des choux braisés (voyez Choux braisés pour Entrée) ,etun ., 


morceau de lard qui aura cuit avec vos choux et de grosses carottes; 
. entourez votre sauce avec de l’espagnole. | | 


n * 


Æ la Bourgeoise. 


Autrement, vous pourriez mettre vos choux et votre lard cuire avec 
votre queue, quelques grosses carottes; donnez un bon sel à voschoux, 
. faites-les blanchir, et ficelez-les avant dé les‘mettre dans votre cuisson, 
pour Ep les retirer entiers ; vous verserez sur votre queue une" « 
ice, ou bien vous la servirez avec un peu du fon de votre | 
1,7% 


 , 
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|. Queue de Boœuf à la Sainte-Menehould. ; 


1 
” Quand la queue de bœuf sera cuite, comme celle dite hochepot, , 
. vous lassaisonnerez d’un peu de sel, de gros poivre; vous la trempe, 
rez dans le beurre tiède, et la mettrez dans la mie de pain; vous la 
panerez deux fois; vous lui ferez prendre couleur au four owsur le gril. 


Queue de Bœuf aux Navets. 0 


. Vous ferez cuire la queue de bœuf braisée ; vous aurez des navets 
en petits bâtons (voyez Petits Navets), que vous verserez sur votre 
queue de bœuf, pour qu’elle sente le navet; vous mettrez dans la,cuis- 
son la superficie de vos petits bâtons de navets. Si vous n'avez pas de. 
sauce pour vos navets, vous vous servirez du mouillement de votre 
cuisson pour cuire vos navets. LCR M, ANRT 
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_ Queue de. Bœuf à la Sauce tomate. 


xs 
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Vous ferez ‘braiser votre queue ‘de bœuf; vous la dresserez sur 
ie: an et vous la masqueréz avec une saute tomate. ( Forez 
_ Sauce tomate indienne:) LE V'l a, ME F7 
ë En <, à dieune:) % | 


RENE * Queue de Boeuf aux Champignons. | de a" 
Quand lasqueus de bœuf est cuite daus ane braise , Vous là dressez 
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sur un plat; Vous la Masquez avec un ragoût de champignons (voyez 
Champignons pour Entrée). Vous pouvez , faute de sauce, sauter vos 

. Champignons dans un morceau de beurre gros comme un œuf; quand 
vous voyez que votre beurre tourne en huile, vous y mettez plein une 
cuillère à bouche de farine ; vous la mêlez avec votre beurre et. vos 
champignons ; vous les mouillez avec le mouillement dans lequel aura 
cuit votre queue; tâchez que votre ragoût soit de bon sel ; vous y 
mettrez un peu de gros poivre. | 


Queue de Bœuf à la Purée de Lentilles. 


Vous ferez braiser la queue de bœuf ; quand elle sera cuite, vous 
l’égoutterez et la dresserez sur votre plat : vous la masquerez avec une 
purée de lentilles. (Ÿ’oyez Purée de Lentilles pour Entrée.) 


Queue de Bœuf à la Purée de Pois verts. 


Vous ferez braiser la queue de bœuf ; quand elle est cuite, vous 
l'égouttez, la dressez sur le plat, et vous la masquez avec une purce 
de pois verts. (f’oyez Purée de Pois verts pour Entrée.) 


Queue de Bœuf à la Purée d’Ognons. 


Vous faites braiser une queue de bœuf, vous l’égouttez, la dressez 
Sur le plat, et vous la masquez d’une purée d’ognons. {#’oyez Purée 
’Ognons pour Entrée.) 
Queue de Bœuf à la Purée de Racines. 


+ Quand votre queue est cuite dans une braise, vous l'égouttez et la 
* dressez sur votre plat, ei vous ‘la masquez d’une purée de racines. 
(VoyezPurée de Racines pour Entrée.) 


4 Queue de Bœuf aux Ognons glaces. # 
»* Vous faites cuire une queue de bœuf dans une braiïse; vous l'égout- 
s tez, vous la dressez sur votre plat en pyramide, et vous mettez des 


ognons glacés alentour. (7/oyez Ognons glacés.) Vous mettrez une 
espagnole travaillée pour sauce. (Foÿez Sauce espagnole.) 


dé | 


F4) A la Bourgeoise. 
Faute d’espagnole, vous faites'ün roux léger que vous mouillez avec 
de mouillement que vous passez au tamis de soie, dans lequel a cuit 

M Votre queue ; faites votre sauce claire, pour pouvoir la faire réduire ; 
* :. qu'elle soit de bon goût et d’un bon sel; vous y mettrez un peu de 

gros poivre, et vous saucerez votre queue. avec : ayez soin de la dé- 
ia Mraisser, . * A £ 

| Entre-Côte au Jus. 

Vous prenez la côte de bœuf qui se trouve sous le paleron ;. vous la 
parez de manière qu’il ne reste que los de la côte, que vous décharnez 
au bout; il faut Ja battre, afinde lamortir ; vous trempez votre cote 
dans de l'huile ou du beurre; vous lassaisonnez de sel et de’gros poivre; 
vous la faites griller à feu doux, afin que votre côte ne‘brûle pas et 
cuise tout doucement ; ivfantunc demi-heure si votré côte m'estypas 


: à A 
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très-épaisse y si elle l’est, il faut trois quarts d'heure ou une heure , afin 


qué la chaleur puisse bien pénétrer : quand elle est cuite, vous 
mettez .un jus clair dessous. | | 


Entre-Côte grillée , Sauce aux Cornichons. 


Vous préparez une côte comme celle au jus ; quand elle est cuite, 
ayez une sauce piquante dans laquelle vous jetez vos cornichons , au 
moment de servir; si vous n’en avez pas, vous pouvez marquer ‘uné 
sauce avec de l’eau , du sel, du poivre fin , des échalotes hachées, un 
peu de chapelure de pain , un peu de vinaigre ; vous faites bouillir le 
tout ensemble : au moment de verser votre sauce, vous mettrez Yos 
cornichons. | 


Entre-Côte grillée, Sauce piquante. 


Vous préparez une côte, et la faites cuire comme celle au jus; 
vous versez dessus une sauce piquante. ( 7’oyez Sauce piquante.) 


Entre-Côte grillée, Sauce au Beurre d’Anchois. 


Préparez et faites cuire une côte comme celle au jus. Vous aurezune + 


sauceespagnole travaillée qui soit un peu claire : au moment de sau— 
cer , Vous mettrez dans votre sauce, qui sera bien chaude , gros f@omme 
un œuf de beurre d’anchois, que vous remuerez bien dans votre sauce 
jusqu’à ce qu’il soit bien fondu, sans mettre votre sauce sur le feu , ou 
du moins sans la faire bouillir ; versez-la sur votre côte. (Forez Es- 
pagnole travaillée, et Beurre d’Anchois.) 

+ À 


»* A la Bourgeoise. i “à 


“+ 


. Faute de”sauce, faites un roux léger que vous mouillez avec du 

ue : 2 | SET d Aves 
bouillon, assaisonné , et mettez-y votre beurre d’anchois. 
£ 5 à ; 
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4 Entre-Côte grillée, Sauce hachée: 
‘+ Le 3 EN . F er 
Préparez et faites cuire une côte comme celle au jus ; ous la sau+ 


r an 
* cerez ayec une sauce hachée. (7’o7'ez Sauce hachée.) 


Côte de Bœuf dbraisée.… de 


Vous parerez bien une côte; vous décharnerez le bout de l’os ; vous 
la piquerez de gros lardons qui seront assaisonnés de quâtre épices, 
de sel , de Dour ; Yous mettrez dans le fond de votre Caserole des , 
bardes de lard; par-dessus vos bardes, des tranches de veauret de, 
bœuf, quatorze carottes, g gros ognons, dont un piqué de trois 
clous de girofle, deux feuilles de laurier, un peu de thym , un bouquet 

. . pi < n R A ! 
de persil , de ciboule. Vous ficellerez, arrangerez votre côte dans cette 
braise ; vous la couvrirez de lard, et vous y mettrez vos garnitures de 
légumes dessus ;'vous y mettrez plein deux cuillères à pôt de bouil- 
lon ; : erez bouillir votre côte braisée, puis vous la mettrez sur 

| eu, afin que cela mijote doucèment pendant trois heures , 

À t 2 À 4 ko 7ÿ 4 à ES y De : nt 4 L L] ’ Le 
otre côte.est ten re. Quand elle est cuite, vous l’égouttezet® 
TN Ù Re ; a > 2 FN r? 
| peu de.fond de,votre cuisson au ta 
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et le, faites réduire : 
réduit dessous." * 
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Côte de Bœuf aux Ognons glacés. 


Vous rue et braiserez une côte de bœuf; quand elle sera cuite, 

vous la déficellerez , vous l'égoutterez et vous la dresserez sur votre 
plat : tâchez qu'elle ait bonne mine, qu’elle soit bien entière: vous 

s mettrez des ognons glacés alentour , et une sauce espagnole claire, 
que vous aurez travaillée avec un peu de mouillement de votre côte : 
que votre sauce soit bien dégraistée , et passez à l’étamine. 


Côte de Bœuf . Sauce tomate indienne. 


Parez ct faites cuire une côte dansune braise; vous l’égouttez, vous 
la dressez sur le plat, vous la glacez , ct vous mettez dessous une sauce 
tomate indienne. (Ÿ’oyez Sauce tomate.) | 


Côte de Pœufaux petites Racines. 


Quand vous aurez paré et braisé une côte , vous l’égoutterez, vous : 
la glacerez et vous la mettrez sur votre plat; vous y joindrez alen: & 

+ tour des petites racines (voyez Petites Racines). Vous pourrez faire 
blanchir des carottes tournées en petits bâtons, faire un petit roux 

* léger que vous mouillerez avec le fond dans lequel aura cuit votre côte : 
En sauce aura bouilli,.vous ÿ mettrez vos pelites racines ; 
vous ÿ joindrez un petit morceau de sucre, un peu de gros poivre; vous. 

ferez votre sauce un peu longue. pour pouvoir la faire reduire, afin 
qu’elle prenne du goût; vous dégraisserez vos petites racines ,'@t les 
servirez autour de votre côte. | 


Côte de Bœuf aux Concombres. ° 


Vous préparerez une côte, et vous la ferez cuire comme .celle brai— 
sée ; vous mettez des concombres en morceaux dessous , ou en quar 
tiers alentour; alors vous Îles glaceriez, et vous mettriez une sauce: 
espagnole réduite dessous. (7/oyez Sauce espagnole ; voyez Con- 
combres.) j | 
| _ À la Bourgeoise. 


Si vous n’avez pas de sauce, passez le fond de votre cuisson ; faites | 
un roux léger; vous mouillez avecvotre fond ; que votre sauce soit 
longue, pour pouvoir la faire réduire ; vous mettrez vos morceaux de 
concombres dans votre sauce , qui doit être très-liée , parce que le con- 

» -combre jette toujours de l’eau, malgré qu'il soit bien égoutté. Pour vos 
+ quartiers , vous Les ferez cuire dans un peu de fond et dégrais de votre 
| côte ; une demi-heure suffit pour les cuire. (Jloyez la manière de pré- 
# | parer vos concombres , à ceux qui sont pour entrées.) 
D Côte de Bœuf à dla Rocarbole. 
Vous préparez une côte comme pour cuire 41 braïse ; vous y ajou- 
tez un peu d'ail ; vous mettez une demi-bouteille de vin me le 


i 
* 


mouillement; quand elle est cuite, vous l’és outtez, vous la gläcez ctla 
+ mettez sur vos rocamboles. (7 oyez Rocamboles.) 4 4%: 1 40 
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Eu à on Ale Bourgeoise. ms 451 sh | TA è 


“ "1 


Si vous n'avez pas de sauce, vous faites tn roux léger; 
‘ : % NA y tp : ML re 4 PTE 


LE 
+ 


#ù 


UT "M e AE k 
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” lezavec le fond de votre côte , qne vous avez passé au tamis de soie ; 
mettéz beaucoup D lc avec votre,roux , pour quilpuisse se 
réduire , afin que Votfe sauce prenne du goût ; il faut qu’elle soit très- 
liée ; vous épucHèrez plein un verre de rocamboles, que vous ferez 
blanchir ; jusqu’à ce qu’elles s’'écrasenten les pressant sous les doigts; il 

. faut qu’elles restent un peu fermes ; vous les mettez dans votre sauce, 
que vous tiendrez change au bain-marie ; vous y méttrez un peu de 
gros poivre. 


Côte de Bœuf au Vin de Malaga. 


Préparez une côte comme aA cuire à la braise ; vous épicerez u un. 
} peu plus voslardons , vous mettrez une demi-bouteille de vin de Malaga 
et la valeur d’une détii-bontéille de bouillon ; vous ferez cuire votre 
côle : ; APTÉS cela, vous passerez le ibuitleii ent au tamis de soie ; ayez 
six qu ‘ln? y ait point c e graisse ; vous ferez réduire tout | mouil- 
“Mement de manière à ce qu'il n’en reste qu’un verre pour mettre sous” 
votre côte ;ous aurez eu soin de ne pas beaucoup M votre cuisson Pa 

* pour que otre sauce réduite ne soit pas àcre. | 


L Côte de Bœuf aux Choux, F à Fr. 


F: 

. Vou préparez une côte, et vous la faites Cuiré comte celle cuite 
À ia Hd: ; vous Pégouttéz vous la glacez, vous dressez des choux 
(voyez Choux et Espagnole) . du petit lard alentour ; ; vous la saucez 
avec une espagnole réduite. : s à 


bs VA la Poirétoté | fe AE. 


‘Autrement, vous parez votre côte, la piquez de gros lar dons ; vous 
la f ficelez ; vous la mettez dans une FPE avec quatre carottes , quatré 
ognons , Mo: un piqué de trois clous de girofle , deux feuilles de lau— 
rier, un peu de thym ; vous les rafraïchissez, vous les ficelez, etvous les 


4 


faites. cuire avec votre côte; vous ferez blanchir votre petit laid pen 


dant un quart t d'heure, et vous le mettrez dans le fond avec votre côte, 
et vos clous par-dessus. Si vous mouillez avec de Peau vous mettez dut 
sel, du poivre ; après cela vous faites mijoter le tout deux heures ; il 


faut que cela bouille toujours; vous mettez les choux et le lard au— 


tour de la côte , sur Je plat. Si vous n'avez pas desauce, vous prenez 
un peu de mouiller ntque vous versez sur votre côte: ayez soin de 
ne pas trop saler, à | cause du er lard , et pans les choux ne soient 
pas àcres. #,: 


Fa Côte de Baif ë la Re Femme. y AE s 


Parez une côte, piquez-la de gros lardons épicés : mettez u un mor- 
ceau de beurre dans votre casserole sgros comme dévrè œufs ; vous le 
faites fon puis vous mèttez “votre côte assaisonnée de sel et de gros 

ré; VOUS posez votre. casserole sürun feu un pe rdent, vous re- 
ezyotre côte deux ou trois fois ; ; quand elle est bienr cho de: vous 
dla mettez suë un feu doux , et vous: mettez aussi du feu sur lercouver- 


A ee 4 


“cle de votre casserole ; i quand elle ÿ aura été une heure et demie, ellé 
. sera cuite : FRET ET du fond pour sauce. | LE 


x 


# 
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# Li n ES 
A” k * 
# | | EUR & À 
bien © BŒUE. ” e-" 
trs Côte de Bœuf aux Laiïtues. A dé : 


+ LT) POS . À à LR à | 
_Parez et faites cuire une côte comme celle à la braise ; vous l’épouit- 
téz, vous la glacez et vous la mettez sur le plat, avec des laitues gla- 


cées alentour ; vous mettez pour sauce une espagnole réduite. (Wo;:ez 


‘Laitues pour Entrée, et Espagnole.) ‘ 
#, : A la Bourgcoise. | 
o* e 9 d 0 . À ” # 
! #  : Sivous n'avez pas de quoi marquer une braise , vous faites cuire”. 


votre côte avec des carottes , ognonsythym , laurier , girofle, bouquet 
: dé persil et ciboule , un peu de bouillon: si vous n’employez que de 
Veau, vous mettrez alors du sel , du gros poivre : vous prenez le fond 
de votre côte pour cuire vos faitues, que vous aurez préparées ; vous. 
n * les faites blanchir ; les rafraîchissez., et les pressez pour en faire sortir 
l’eau ; cela fait ; vous les mettez dans une casserole avec le môuillemént 
"dans lequelfa cuit votre côte; ‘une heure suffit pour cuire vos laituesæ 
“1, |: Côte de Bœuf à la Provençale " * Ca 
| Parez et faites cuire une côte comme celle à læ bonne femme: en : 
‘placekde beurre mettez de l’huile pour la faire cuire ; quand elle est 
cuite, vous la m tez sur votre plat ; vous avez vingt gros ognons que 
vous coupez parle milièu de la tête jusqu’à la queue , puis Vous COUPEZ 


%  en‘tranches wos moitiés d’ognons de manière à ce qu'elles forment des 

_ demi-cercles : vous mettez un quaricron et demi d’huile dans. votre cas- 
pe serole, que vous faites bien chauffer ; vousgmettez vos ognonssfrire 
- dedans : quand ils sontbien blonds , vous ve un verre de vinaigre 


dedans, un‘peu de bouillon , du sel , du poivre ; vous masquez votre 
côte avec vos ognons : ilne faut pas dégraisser. d'à | 


Côte de Bœuf à la Purée d’'Ognons. 
$ , , À . v. ” CR : È x“ ; . 
* : Parez une côte, faites-la cuire comme celle dite la braise; quand 


elle est cuite, vousd’égouttez , vous la dressez sur le plat, et vous la 
“masquez d’une purée d’ognonsbrune. { }’oy7ez Purée d'Ognons.) 
d " # + b UT # d ù à il 
| + Filet d Aloyau braisés 
Quand vous aurez levé le filet mignon de votre aloyau, vous en 
Ôterez toute la graisse, puis vous couchez votrefilet sur la table du 


| côtéroi est la peau ; faites ‘en sorte, avéc votre maim,que les chairs 


* . posent bien sur latäble ; vous prenez un grandicoüteau qui coupe bien; 
4, vous mettez. le tranchant entre la peauset laiande, si bien qu’en fai 
! .. #sant aller et venir votre couteau comiie si vous leviez une barde de 
+14 lard ; vous séparez la peau d'avec de filet, et il se trouve bien uni ct 
+ paré : en.cas qu’il reste de la peau, il fiudrait Venlever en glissant le 
” tranchant, de Votre couteau 1éblns près possible de la peaw#pour évi- 
Ar qué votre filet ait dés créuwquand il est bien paré , vOus avez de 
. gréslatdons dans lesquels vous méttez un pou dethym ‘un peumde | 
laurier prié ou haché bien fn, "un peu de quatre épices Met un peu de | 
sel*etide poivre ; vous piquéz votre filet fet le ficelez en lui. faisant, 
prendre la forme que vous voulez; vous mettez-dâns le fond de votre . 


. 


Le 
e 


ME , 0, LATE à 


% Mn. - » MOPET # 
casserole des bardes de lard , des tranches de veau et de bœuf, qatre 
ou'éix ognons , dont un piqué de trois clous de girofle , deux féilles de 


laurier , un PE m, un bouquet de persil etciboule ; yous met- 
tez votre filet dans 


le. côuvrez de lard, et vous mettez quelques morceaux de viande 


alentour ; vous y versezplein deux cuillèrés à pot de bouillon, fortpeu 


de sel ; vous faites bouillir votre braise , et puis vousile mettez sur un 
feu doux, pour le faire mijoter pendant deux heures et demie ; vous 
prenez le mouillement dans lequel à cuit votre filet, vous le passez au 
tamis de soie, vous le faites réduire; quand votre filet est égoutté, 
vous le déficelez et le glacez ; vous le dressez sur votre plat, et vous 
y versez lermouillement réduit. SPAS LL 
+ 4 A la Bourgeoise. 
‘Si vous n'avez pas tout ce qu’il faut pour braiser votre filet, vous le 
parez et le piquez de gros lard : vouswmettez vos parüres dans le fond 
de votre casserole, vous ficelez votre filet, vous le mettez sur vos pa 
. rures; vous mêlez vos carottes, ognons , bouquet d’aromates , deux. 
.… cuillerées de bouillon ; si vous n’en avez pas, vous y mettez de l’eau ,” 
du sel, pas trop , "afin que vous puissiez vous-servir du mouillement 
pour ce que vous aurez à faire; quand il sera cuit, vous le sérvirez 
comme ci-dessus : tâches que votre filet ait bonne mine et bon assai- 
sonnement. né 


à 


# 


| . Bilet d’Aloyau aux Concombres.* | 
Paez votre filet d’aloyau ; faites-le cuire comme celui dit à la braises 

* vous, l’égouttez et le” 
(F/oyez Concombres.) | 
PR TA …. À la Bourgeoise.. 


ME UN OS } M Ni 
\En cas que Vous n’ayez pas de sauce pour vos ‘concombres , vous 

vous servirez du mouillement de votre aloyau ; vous ferez un petit roux! 
. que vous mouillerez avec.le jus dans lequel aura cuit votre filet ; vous 


PA 


votre. casserole, où estmarquée votre braise ; vous . 


placez; vous mettez dessous des concombres. # 


| à 


le passerez au) tamis de soie; vous aurez soin de faire votre sauce un : 


peu longue, pour pouvoir la faire réduire ; vous la dégraisserez et la 
. passerez à l’étaminef, et vous la verserez sur votre filet, ou bien vous 
mettez vos concombres cuire dedans , etc. Que votre sauce soit de bon 


sel ; vous y mettrez un peu de gros poivre. k: ét 
Filet d’Aloyau aux Ognons glacés. =. 

Parez un filet d’aloyau ; faites-le cuire comme celui dit à lajbraise 3 
vous l’égouttez, vous le glacéz : mettez-le sur votre platayeëdes ognons 
glacés alentour, et une sauce espagnole travaillée. (F'oyez Espagnole.) 

. Æ'la Bourgeoise.. LUN 
{ ; RAR D 7er 4 w j , sn 

Faute de sauce , vous ferez un roux léger , que vous mouillerez avec 
| le jus dans lequel aura cuit vôtre filet d'aloyau : vous y mettrez des 
EF SR Faene AS “JR | DT F4 ii 
|  ognonsglacés. (7/0yez Ognons glacés.) : : 
un, n , «Filetad'Æloyau aux Laitues, e # 

2 NOT M "Ré , , ; LS aoû VS . M2 ER 
lune, Parez ün filet d'aloyau comme celuidit à la braise ; vous l’égouttez 
” Au L ë. 


LA « » a. e # 


#4 


y 


% 


UE ! 


6 + 10 BOŒUE, * | | 
et le glacez ; vous y mettez une sauce espagnole (vorez Sauce RE | 


2 guole)gmous y apprêtez un cordon de laitues alentour. (F’o)-ez Mai 
: «+ 4 ‘ * “ 


tues pour Entrées.) . s'e : * 
| | 4 LI 3 
+ * A:la Bourgeoise. 

Si vous n'avez pas de quoi faire cuire. vos laitues , faites cuiréotre 
4 filet d’aloyau d'avance , vous vous servirez du fond'pour vos laitues: 
vous.tiendrez votre filet chaud : une heure suffit pour faire cuire vos 

laitues ; vous mettrez sur votre filet une sauce liée. : 

. + 
Filet d’Aloyau à la Mauglat. 
7. Il faut que ce filet soit cuit de la veille ; parez et faites cuire votre 
«filet cornme celui dit à la braïse , quand il sera froid, vous ferez un 
“ trou ovale dedans ; vous, couperez.en' dés la viande que vous avez ôtée 
x . . 4 . cl F . 

de votre filet, c’est-à-dire ni petit. ni gros ; vous ferez réduire une 


4 | L, 
e sauce espagnole ‘avec un peu de mouillement de votre filct,; quand 


votre sauce,sera bien réduite, vous melirez vos petits morceaux de 
#viande dedans , et vous la tiendrez chaude au bain-marie : au moment 
deservir, vous ferez réchauffer votre filet ; vous l’égoutterez et le gla= 
“cerez ; vous le poscrez sur Le plat ; vous mettrez votre petit ragoût de- 
dans vous aurez une espagnole claire que vous mettrez dessus. (Forez : 
Sauce espagnole.) * ns 


#4 »« A la Bourgeoise. .* * : à 


; Faute de sauce , vous ferez un roux léger que vous arroserez avec le 


mouillement dans lequel a cuit votre filet d’aloyau ; fäites bien réduire 
* votre sauce ; afin qu’elle prenne bon goût. d 
. Filet d'Aloyau au Vin de Malaga. Er tel 
Parez un filet comme les précédens ; vous. le piquerez de gros Iar— 
dons dans lesquels vous mettrez des épices ,-un peu de thym, deux 
feuilles de laurier haché ou pilé, un peu de sel fin; quand votre filet 
‘sera piqué , vous le ficellerez ; vous mettrez dans le fond d’une casse— 
role des bardes de lard, deux tranchées de veau, deux tranches de 
bœuf, des légumes , tels que carottes, ognons, un bouquet garni : vous 
mettrez votre filet dans la casserole, vous le garnirez de bardes de 
‘lard, et ÿ mettrezune demi-bouteille de vin de Malaga, ou trois quarts 


s de bouteille, selon comme votre filet sera gros , plein la moitié d’une 


cuillère à potsde bouillon ; vous ferez bouillir votre filet ; logsqu'il aura 
jeté quelques bouillons , Tous Je’ mettrez mijoter doucement sur un 
Q “petit feu pendant deux heures et demie : quandil sera cuit, vous passe- 
. rezle mouillement dans un tamis de soie ; vous mettrez trois cuillères 
à dégraisser de grande espagnole ,et vous *verserez'dans votre sauce le 


© mouillement que vous avez passé autamis de soié 3; vous la ferez ré- 


_duire à glace, c’est-à-dire que cela Me produise de jus que pour saucer 
votre filet : on peutse passer dewauce, en faisant réduire l’entier de 
la sauce; ayez assez de quoi saucer votre filet, vous Pégouttezget le fi 


sUr, 25 ; ; PR « L 

. celezs vousleglacez , et vous versez votreréduction dessus. : | 
k Lo ‘ | : ss 
# A .la :Bourgeoise. | PE | 


On peut faire cuire ce filet en le mettantentre des bardes de lard , 
des racines mouillées avec le vin de Malaga, et un peu de bouillon. .- » 
# 
# BA # 


CH 'BŒUF. % 
\ ; Filet Fee aux Cornichons. 


Vous pares un filet comme celui dit à la braise ; vous le Diatiés de 
Drd fin , vous le mettez à la broche ; puis vous li couchés sur votre 
atelet , de manière à ce qu'il ne soit pas trop long , afin que votre plat 

| d'entrée puisse le contenir : vous préparez Ah SALE vos cornichons en 
peüts bâtons ; vous aurez plein six cuillères à dégraisser de grande cs- 
pagnole, dans laquelle vous mettreztrois cuillerées à bouche de vinai- 
gre , un peu de sel , de poivre fin, assez pour qu il domine; vous y 
joindrez huit cuillerées! à dégraisser de consommé ; vous te réduire 
le tout à moitié ; vous écumerez et dégraisserez vol re sauce : ; quand elle 
sera réduite, vous la passerez \Pétimine | vous y mettre t 0$ Corni- 
chons ; vous Hiendrez cettessauce,chaude sansla faire: bouillir : quand 


votre filet aura été une heure et demie à la broche, vous ie RO ez sur 


votre plat, avec votre sauce dessous. 
A La Bpurgeoise. à 


Faute d’espagnole : vous ferez un roux léger , que vous mouillerez 
avec un fond où du bouillon : ; vous l’assaisonnez comrhe la précédente ; 
vous ÿ mettez vos cornichons Het en liards , du sel ,-du poivre fin : 
voilà tout ce qu'il faut. 


+ Filet de Bœuf à la Conti. 


Piquez un filet comme le précédent ; vous le piquerez de gros lard 
| par-dessous ; ;: vous le bridcrez de manière qu il forme le colimacon ; 
vous beurrerez Le fond de votre casserole ; voüs y mettrez votré filets, 
Quatre carottes , cinq HERO deux feuilies de laurier , un bouquet ne 
persil et de boule” trois clous de girofle vous inétttez avèéc votre 
fer p'ein. une PRIE à pot de gelée ou de bouillon , “ne feuille de 
‘papier beurré coupée en rond ; vous ferez bouillir votre filet ; ; quand 
il aura jetéquelques bouilions , vous le mettrez sur un feu doûix vous 
en mettrez aussi sur le Lodtréécte de votre casserole : vous y resarderez 


de temps en temps , en veillant : ice que voire filet prenne. une belle 


couleur : il faut deux heures pour le cuite ; il fant aussi que lémouil- 
lement tombe à la glace, afin que votre filet soit glacé en le retirant; 
vous Ôterez vos racines du votre"caässerole , ainsi que la graisse vous 
mettrez dans votre casserole qu ae cuillérées" d’espagnole et une de 
consommé (voyez Espagnolé et’Consommé) , ét vous détacherez la 
glace de votre filet ; vous passerez voire sauce o. gras et vous la 
verserez sous votre filet. 


ue 
M 


"ARS A la Bourgcoise. 


LL ér. 
. En ca s que vous n'ayez pas desatice , vous glacez votre filet avec la 


LA! 


un: 


erre de bouillon : ; VOUS faites’ bouillir votre sauce , et vous la pas- 


_sez À l'étamine; vous m' arroscz votre filet : tèchez que votre sauce soit 


d'un bon sel. i s "5, 
Cuisinier NET 13° éditions c 7 


ce qui est dans votre casserole ; : vous y mettez plein une cuillère à . 
de farine , qué vous delales : avec votre glace ;vous mettez aussi 


: 


Fa. 


08: BOŒUF.: 
NE Filet de Bœuf, Sauce tomate: : 

Parez et piquez un filet comme celui dit à la Conti; vous le ferez 
cuire demême ; vous mettrez une sauce tomate dessus (20762 Sauce 
tomate). Celle indienne est la meilleure; vous pourrez aussi la braiser; 
cela tient du goût. 


Sarité de Filet de Boœuf. 


Vous coupez un filet de bœufen quatre dans sa longueur ; vous cou- 
pez. vos morceaux en viande courte, de l'épaisseur de trois lignes ; vous les 
aplatissez ; vous les faites ronds, etde la grandeur d’un écu de six francs, 
ou un peu plus; vous avez soin , en les arrondissant, de ne pas laisser de 
peau dure : il faut que vos morceaux soient à peu près tous de la même 
grandeur ; vous les arrangez à plat dans un sautoir, ou bien quelque 
chose qui puisse le remplacer ; quand tous vos morceaux sont aplatis , 
parés , arrangés dans votre sautoir, vous les assaisonnez de sel et de 
gros poivre ; vous faites fondre ufifbon morceau de beurre que vous 
versez dessus ; au moment de servir, vous mettez votre sautoir sur un 
fourneau ardent : quand ils sont raidis d’un côté , vous les faites raidir 
de l’autre ; vous tâtez avec les doigts si votre morceau est cuit ; s’il est 
trop mou , vous le laissez encore ; quand vos morceaux sont cuits , vous 
les dressez autour du plat, en mettant les plus petits dans le milieu ; 
vous pouvez afroser votre sauté avec une sauce espagnole bien travail- 
lée et bien corsée; vous pouvez y mettre une sauce piquante, une sauce 
tomate , ou un beurre d’anchois. (’oyez la sauce que vous voulez.) 

A la Bourgeoise. 


Si vous n’avez pas de sauce , vous ferez un petit roux dans lequel 
vous mettrez les parures de votre sauté , une carotte coupée en petits 
. dés, deux ognons ; un clou de girofle, une feuille de laurier ; vous pas- 

‘serez le tout dans votre roux, que vous mouillerez avec un peu de 
fond ou un peu de, bouillon : vous ferez cuire et réduire cette sauce 
pendant trois quarts d'heure : vous la passerez à l’étamine ; vous y 
mettrez un peu de gros poivre, des cowmichons ,-un filet de vinaigre; 
en un mot, vous donnerez le goût que vous voudrez à votre sauce ; 
vous pourrez y mettre même. du beurre d’anchois , ou la servir tout 
simplement : âchez qu'elle soit d’un-bon sel.et d’un bon goût. 

Sauté-de Filet de Bœuf à la Bourgeoise. 

Si vous avez du filet de bœuf ou autre morceau, vous le coupez de 
l'épaisseur de quatre ou ‘cinq. lignes ; vous faites fondre un morceau 
de beurre sur un plafond ou dans une poêle ,wous étendez les mor- 
ceaux dessus , après les avoir assaisonnés ; vous les mettez sur un feu 
un peu ardent; vous les retournez : quand'ils sont raidis d’un côté, 
vous les faites raidir de l’autre ; posez votte doigt dessus ; si ia viande 
est ferme, retirez-la; vous laisserez votre poële sur le feu jusqu’à ce 


que votre beurre crie; vous n’en laisserez que ce qu’il faut : vous met- … 


trez une cuillerée à bouche de farine , que vous remuerez dans votre 
poêle ; vous y mettrez un verre d’eau , et plus , si votre sauce cst trop 
épaisse : qu’elle soit d’un bon sel.r 


{ 


Vd 


A ER BOEUF. Lie à 
_ Bifieck de Filet de Pœuf. 


Vous couperez un filet sur son plein , c’est-à-dire que votre mot 


ceau , épais de six lignes , forme le rond ; vous le battrez , vous en ôte- 
rez les tours, et vous ne laisserez pas de peau. Tächez que votre bif- 

teck soit un peu gras. Quand votre morceau serasparé , vous l’assai—1 
sonnerez de sel et de gros poivre ; vous le tremperez däns du beurre 


tiède : vous le ferez griller ; au moment de servir, vous mettrez des- 


sous une maître-d’hôtel , une sauce piquante , une espagnole réduite, 
une sauce au beurre d’anchois, une sauce tomate ou un jus clair ; cela 
tient au goût. On joint avec ces sauces, ou des cornichons, ou des 
pommes de terré que vous épluchez , et sautez dans du beurre jusqu’a 
ce qu'ils soient blonds : vous les poudrez de sel, et. les: mettez au- 
tour de votre bifteck ; vous aurez soin que votre bifteck aille à grand 
feu : il faut qu'il soit cuit vert, c’est-à-dire qu’il soit saignant. 


Filet de Bœuf à la Broche. 


Vous leverez un filet de dessus votre pièce d’aloyau ; vous le laissérez 
couvert de graisse, c’est-à-dire vous parerez la graisse’, ét en laisserez 


épais de trois doigts tout le long du filet; vous -ciselerez la superficie # 
de la graisse, afin que la chaleur pénètre mieux votre filet; vous pas . 


serez un gros et long atelet Le long de votre filet ; vous le reploierez 


un peu sur lui, pour qu’il ne soit pas trop lohg ; vous assujétirez vo- 


tre filet sur la broche. Une heure.et demie suflit pour le cuire , selon 
l’ardeur du feu et la grosseur du files, quand'il sera cuit', servez une 
sauce piquante dessous , ou dans unc$aucière : une sauce tomate con- 
vient aussi. Ge filet se sert pour rôti. | , 


| ON 
Pièce d’Aloyau. 


Vous prendrez une pièce d’aloyau entière , c’est-à-dire depuis le 
gros bout du filet mignon jusqu’à la première €ôte 3*vous la faites le- 
ver le plus carrément possible , et sans ôter latgraisse qui est sur le filet 
mignon ; vous aurez soin d’er enlever la superticie , et d’en laïsser trois 
doigts d’épais, pour que votre filet mignon soit bien couvert ; vous 
embrocherez votre pièce de manière qu’elle ne tourné pas ; pour cela, 
il faut passer la broche le long des os tenant au filet ; assujétir votre 
viande par de petits atelets, et faire en sorte qu’il n’ÿ ait pas plus de 
viande d’un côté que de l’autre. Si votre pièce n’était pas embrochée 
bien juste, vous mettriez un gros atelet sur lé filet dur ;et vous l’atta— 
cheriez à chaque bout de la ficelle , en la serrant le plus possible : c’est 
le filet mignon qui est en vue. On sert. cet aloyau pour relever de 
grosses pièces ; on sert aussi une sauce piquante , avec beaucoup de 


.. & 1 ” , , Es e.- 
cornichons dessous. Cette pièce est excellente étouffée dansyune bras + « 
…sière , cuite sans mouiller, feu dessus , feu dessous. Lx sd 
: | | 
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Aloyau à la Godard. 


rément; vous le désossez, c’est-à-dire lui retirez la grosse chaîne, et 
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Vous prenez un aloyau de trente livres bien couvert, et COUPÉ car- : 
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laissez les bouts, des fausses côtes. Piquez vos chairs maigres avec dti 
lard , jambon et langues à l’écarlate ; troussez votre aloyau , le filet 
mignon en dessus, bien couvert de sa graisse , et le ficelez. Vous le 
mettez dans une braisière avec quatre carottes , autant d’ognons , quel- 
ques clous de girofle, ail et laurier ; votre aloyau doit être bien cou- 
vert de bardes de lard et de débris de viande. Vous salez de manière 
‘à pouvoir vous servir de votre fond ; mouillez votre braisière avec 
une bouteille de vin de Madère et quelques bons dégraïssis. Vous faites 
bouillir , et placez votre braisière de manière à ce qu’elle bouille pen- 
dant six heures ; vous aurez soin de bien l’entourer de cendres.chaudes 
et d'entretenir un bon feu dessus : quand votre aloyau sera cuit , vous 
l’égoutterez et le laïisserez refroidir sous une presse , afin qu’il prenné 
‘une belle forme. Vous passerez votre fond au tamis et le ferez dégrais- 
ser au coin d’un fourneau ; le faire clarifier avec deux blancs d'œufs , 
asser à la serviette et réduire à demi-glace. Vous parez votre aloyau, 
à mettez sur une feuille dans une braisière ;"prenez la moitié de votre 
fond et plein une cuillère de consommé ; faites mijoter votre aloyau 
pendant deux heures, äyant soin de l’arroser avec son fond , et met- 
tez beaucoup de feu sur le couverele de la braisière , afin qu’il prenne 
une belle couleur. 
0 Vous égouttez votre aloyau, le placez sûr un grand plat , le garnis- 
” sez dé quatre pigeons innocens , quatre beaux ris de veau piqués , 
huit grosses quenelles moules à la cuillère, huit belles écrevisses et six 
petits atelets de volaille, ou autre chose que vous faites frire , que vous 
piquez dans le bout de votre aloyau. Vous saucez votre aloyau avec 
une bonne financière dans lagtfélle vous aurez mis la moitié de votre 
demi-glace (voyez Ragoüt à la Financière) ; vous glacez tout ce qui est 
nécessaire à glace , et servezichaudement. | Relevée. J(F.) 


Filet de Bœuf, sauté aux Champignons. 


Prenez la moitié d'un bon filet de bœuf, coupez-le en bifieck ; pla- 
cez vos filets sur du beurre fondu dans un sautoir ; assaisonnez de 
sel et gros poivre : au moment de servir, mettez volre sautoir sur un 
fourneau un peu ardent ; quand vos filets seront ridés et auront pris 
un peu de couleur ; retournez-les ; et faites-leur prendre une couleur 
_égale ; dressez vos filets sur ün plat; mettez dans votre sautoir environ 
deux maniveaux de champignons , que vous avez lavés et épluchés d’a- 
vance ; faites cuire vos champignons avec le fond dans lequel ont cuit 
vos filets ; ajoutez-y gros comme une noix de glace , une cuillerée d’es- 
pagnole , un jus de citron et un peu de beurre fin ; mêlez le tout en- 
semble ; masquez-en vos filets , et servez. (F.) 


‘hu | Filet de Bœuf, sauté aux Trujfes. 


Le filet de bœuf sauté aux truffes se prépare de même que celui'äux 
champignons ; en place de champignons , sermez-vous de truffes. (F.) 


Filet de Bœuf, sauté à la Provencale. 
Servez-vous du mème procédé que pour les filets sautés aux cham-— 


# 
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pignons : au lieu 'de beurre, servez-vous d'huile ; ajoutez un peu 
d’ait. (F.) « 
Filet mignon d’Aloyau à la Godard. 

Le filet de bœuf se prépare de même que l’aloyau : la seule diffé- 
rence est la cuisson , au lieu de six heures, en deux il peut être cuit ; 
vous le mettez sous presse, le parez, le faites glacer, et le servez de 
même que l’aloyau.(F.) ‘ 

Filet de Bœuf au Vin de Madère. 


Vous piquez un filet de bœuf comme pour rôt, et le piquez de 
moyen lard en dedans. Marquez-le dans une casserole avec ques 
racines et un bouquet assaisonné ; mouillez-le avec un verre de vinde 
Madère et un peu d’eau-de-vie ; faites-le cuire et glacer comme une 
noix de veau. w 

Quänd votre filet est cuit, vous passez votre fond , le faites dégrais- 
ser et réduire avec un peu d’espagnole: vous dressez votre filet avec 
une garniture à la flamande (voyez Garniture), et le sancez avec votre 


fond réduit. (F.) 


* 


Noir de Bœuf à L Étouffade. | Là 


Vous piquez votre noix de bœuf avec du lard et du jambon , la faitesh,. 


cuire et braiser comme l’aloyau. Au lieu de mouiller.avec du vin de 
Madère , vous la mouillez avec une bouteille de vin blanc et un verre 
d’eau-de-vie. Quand elle est cuite, vous passez votre fond; le faites 
clarifier ; faites mijoter votre oix comme Paloyau ; quañd elle esthien 
glacée , vous servez avec Son fond réduit à demi-glace. (K.) 


Côte de Bœuf à V'Étouffade. 
Se prépare de même que la noix de bœuf. (F.): 
* Culotte de Bœuf , Noix et Poitrine , Facon d'Hambourg. 


Vous prenez une culotte de bœuf sans être trop grasse, la désossez 
et parez. Vous frottez toutes les chairs maigres avec une livre de sal- 


. , @ + « + A / 
pêtre ; ensuite vous placez dans un Vase qui puisse être clos exactement, . 


votre pièce de bœuf , avec laurier , thym , ail ; clous de girofle , co 
riandre ; Vous couvrez de sel votre pièce, et bouchez votre vase. de 
manière que l'air n’y.pénètre pas: Au bout de neuf ou quinze jours , 
vous retirez votre bœuf du vase , le lavez à plusieurseaux , et le faites 
cuire , enveloppé d’un linge blanc , dans une marmite, avec dé l'eau et 
quelques racines. Au bout dehuit heures de cuisson , vous légouttez , 
le faites refroidir , et vous en servez comme du jambon. (F.) 
ie w', -Rosbif à l’ Anglaise, ' 

Le rosbif à l'anglaise n’est pas ce que beaucoup de personnes pré- 
_tendent.® Ms", ».: +  Nugi 

Vous prenez quatre ou six côtes couvertes , vous dégarnissez le bout 
de l'os dela côte; vous couchez votre rosbif sur broche, et le faites 
tourner à feu égal et bon pendant trois heures ; vous vous assurez sl 
votre viande ne dessèche pas. Les Anglais aiment la viande cuite à 
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point, au lieu que les Ttaliens et les Espagnols mangent les viandes des- 
séchées et même brulées : vous servez votre rosbif avec des pommes 
de terre cuites à l’eau ou frites entières. (F.) 
Pièces bouillies à l’ Anglaise. 

Vous prenez une bonne culotte de bœuf , que vous désossez et parez: 
faites-la ensuitesaler au sel marin peudant quatre jours, et cuire après 
dans l’eau avec quelquesracines ; servez cette pièce de bœuf un peu 


ferme de cuisson, chaude ou froide. (F.) 


Aloyau à le Bretonne. 


Vous mettez à la'broche un aloyau , le faites rôtir ; le servez avec 
une bretonne dessous (07°ez Bretonne). Vous pouvez vous servir d’un 
aloyau braisé ; «en le’faisant réchauffer dans un bon fond : les desserts 
de l’aloyau à la Godart peuvent vous servir. (F.) 


Snit mich,ou Tartine de Pain à l Anglaise. 


* 2 s 

Prenez un pain rassis de pâte ferme ; coupez-le par le milieu, éta-— 
lez du beurre frais dessus , le moins que vous pourrez ; coupez douze 
tartines le plus mince possible , mettez-en six sur un linge blanc, 


trémincez soit du maigre de veau rôti, soit du filet de bœuf , rosbif, 
: jambon cuit, langue à l’écarlate , volaille rôtieet gibier ; rangez ces lames 
de viande sur vos six tartines , poudrez-y un peu de sel blanc ; recou— 


vrez vos viandes avec les six dutres tartines , et coupez-les en petits car- 
rés de’ la grosseur d’üne bouchée ; servez-les sur une assiette. (F.) 


votre fond, ce qui n’exigeliqu’un instants Vous .égoutte: 
sur un plat, et rangez vos lésumes älentôur sans les écraser. 


graissez votre fond, le faites réduire à moitiéet le versez sur votre 


bœuf, (F.) F 
Bifteck sauté au Vin de Madère. | 

Vous retirez les peaux et les nerfs d’un filet , vousle coupez en es- 
calopes égales d'un demi-quart. Vous aplatissez et.parez en forme 
ronde ; vous faites fondre du beurre dans un sautoir ; placez vos bif- 
tecks dessus , etles poudrez de selet gros poivre; an moment de ser 
vir , vous les faites sauter; quand ils sont biëm raides des deux” côtés , 
vous les dressez en couronne sur un plat, égouttez, votre beurre du 
sautoir , et conservez Le fond ; mettez dans votre sautoir un bon verre 
de vin de Madère ; faites-le réduire dans uu peu de glace de veau etun 


» 
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peu d’espagnole:, au moment de jaunir. Mettez un peu de heurte «ie 
port Si votre sauce se trouvait nébulcuse, vous la passeriez à, 
’étamine. (F.) : 


Bifteck dans sa Glace: 
; , , A + 9. A À , 4 
Cette entrée se prépare de même que le filet au vin de Madère, 
avec la différence que l’on ne met point de vin de Madère dans Lx 
sauce. (F.) 4 
_ Bifteck sauté aux Olives. 


Vous préparez vos filets sur un sautoir , comme les filets sautés at 

vin de Madère. Quand ils sont cuits, vous les sautez avec un morceaw 

de graisse et de beurre fin : dressez-les sur votre plat, en couronne am 

milieu ; mettez-y un ragoût d'olives. | F’oyez Olives farcies..| (F:) 
Coquilles de Palais de Bœuf. 

Prenez deux palais de bœuf bien cuits (vorez Palais de Bœuf), émin- 
çez-les en forme de macaroni, mettez-les dans une casserole avec un: 
morceau de beurre et une pincée de gros poivre, ajoutez-y une once- 
de fromage parmesan râpé, sautez-les bien jusqu'à ce qu'ils fassent. 
Te même effet que le macaroni; versez-les par portion-égale dans six 


” coqülles, poudrez dessous un peu de fromage râpé et un peu de mie 


de pain ; arrosez-les avecun peu de beurre fondu ; faites-leur prendre* . 


€ouleur au four ; dressez vos coquilles sur un-plat , et servez. 
Les coquilles de gras-double se préparent de même que celles de 
palais de bœuf. (F.) | | RE 
Bifieck grillé à P Ptaise. | | . 
Vous coupez vos fitets comme ci-dessus , les poudrez de sel et gros 
_ poivre, les trempez dans le beurre fondu, ensuite dans la mie de pain : 
Gresses-les sur votre plat, avec une maiître-d’hôtel dessous. { Foyez 
* Maître-d’Hôtel. | (F.) Te 
; ve + # * 
Filet de Bœuf piqué en forme de Chevreuil. 
F4 # ; | 
. Vous prenez lu beau filet de bœuf, que Vous coupez'en six mor- 
ceaux d’égale 


atirez.yos filets, et les parerez bien ; vous les faites ma. 
rer au Bre.. Couchez-les sur broche, en forme de derhiccllie £ 
ou sautez dans la: même formes quand ils sont cuits, vous, les sautez 
dans la glace ; dressezælesen gouronne sur votre plat, ayant soin de. 


, 


les glacer et saucer avec une bonne poivrade.(F.) 
Filet de Bœuf à la Polonaise, 
Vous- prenez un filet de bœuf que.vous parez.de tous:ses nerfs et 
. peaux vous érincez votre fileu le plus qu'il est possible ; vous émin- 
” cez de même del’ognon, en assez grande quantité pour qu’il forme le 
‘même volume que yotre fit; vous. émincez de l’écorce de cit 


comme pour la sauce bigarade: le tout ainsi préparé, vous foncez me. 
a K pt : D , Hit d file À «. 
Casserole de beurre , mettez unit d’ognons , ensuite un lit de filet, 


entre chaque lit, beurre , sel / poivre, muscade, cannelle, citron, et 
° De 
Fe # | 


ngucur , de manière à ce qu’ils forment un filet @e che 
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in peu de mie de pain ou.chapelure. Faites cuire le tout ensemble 
sans le remuer, au four, comme un pâté. Au-bout de trois heures de 
cuisson, vous retirez votre casserole # four : maniez le tout ensem- 

bles dressez-le en rocher sur un plat, et le masquez avec de l’espaguole 

réduite. (F:) : 

| | Côte de Bœuf à la Gelée. 


Vous prenez deux belles côtes d’égale longueur ; vous piquez vos 

* côtes en gros lard , jambon, ou langue à lécarlate ; entourez-les de 
bardes de lard , et enveloppez vos côtes chacune dans un linge blanc : 
les contenant toujours dans leur#forme, vous les mettrez dans une 
braisière, avec deux picds-de veau, järret de veau, pates de volaille, 
‘quelques couennes de lard bien grattées et bien lavées , des débris de 
veau ou de bœuf et de Yolaille. Vous assaisonnerez votre braisière de 
sel, poivre, quatre clous de girofle, ognons, carottes, laurier, ail, thym, 
un bon bouquet de persil; vous la mouillerez avec une bouteille de vin 
blanc,un verre d’au-de-vie, et du grand bouillon; vous ferez partir votre 
braisière ; vous la placerez de manière qu’elle bouille pendant cinq 
heures , bien doucement et bien étouffée. Quand vos côtes seront cuites, 
vous les égouttérez , et les mettrez sous presse pour refroidir; vous pas- 
serez votre fond au tamis , le ferez dégraisser sur le coin d’un fourneau, 
l’écumerez jusqu’à ce qu’il ne fasse plus de peau. Vous prendrez quatre 


blancs d'œufs que vous battrez avec un verre d’eau fraiche ; vous 1&# » 


verserez dans votre fond , en le remuant un peu fort. Vous faites ré- 
duire votre gelée jusqu'à ce qu’elle soit à son point ; alors vous la pas- 
sez à la serviette doute ; et faites prendre à la glace dans un moule 
ou casserole. Vous débaliez vos côtes, les parez en leur laissant une 
belle forme ; vousles glacerez et les placerezsur un grand-plat ovale, 
les deux os des côtes dans le milieu du plat; vous décorerez vos côtes 
avec de la gelée, et sur le bord de votre plat vous placerez de beaux 
croùtons de gelée. Servir froid. [ Relevée. | (K.) 


+. Hachis'de filet de Boœuf. 


ne gardez seulement que la chair ; vous hachez cette viamde rôtie , jus- 
qu'a,ce qu’elle soit fine comme de la mie de pain; | 
bortit espagnole réduite et bièm bouillante; vous mettr 
bachées dedans ; vous mettrezle toutensemble, en y'ajoutaut, ätr 
ment de servir, un morceau de beurre fn. Vous servez votre hachis 
avec des œufs mollets alentour, ou bien avec des croûtons. (F.) 


s 
4 


Dé ue du filet rôti, vous en retirez le lard et graisse ; vous 


res, A Dolpettes à l’Italienne. » é 

Elles se préparent de même que’ le hachis. Quand vos chaïrs seront 

:, dans Pespagnole, vous y ajouterez un peu de mie depain et un peu de 
{fromage parmesan râpé, du gros poivre € deux ‘œufs ; vous laisserez 
éffoidir votre appareil; quand il sera ffoid, vous le moulerez en 
Ses boules ; vous le panerez à l'œuf ; avec un peu de fromage par- 
Jmésan dans la mie de pain ; vous des ferezifrire dans du beurre clarifié 
ou de la friture ; vous les égoutterez, et ferez mijoter dans de la sauce 
“ 


ù | | | s 
Mi. | + 
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4 dessous. 4) 
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tomate ; vous les dressérez sur votre plat glacé, avoc sauce tomate 


Coquilles de Palais de Bœuf. 


Vous coupez vos palais en gros dés, autant de champignons , les 
mettez dans une allenfande bien réduite , avec un peu de beurre , de 
persil, un jus de citron ; vous mettrez-votre appareil dans vos co- 


, quilles ; les panerez avec de la mie de pain et un PE de parmesan 
rs: un peu de beurre fondu dessus : faites pren 


e Couleur à vos 


oquilles au four ou four de campagne. (F.) 
\ 


‘ 


Le Coquilles de Cervelle de Bœuf. | 1 


- Les coquilles de cervelle se préparent de mêmeque celles de palais 
de bœuf. l Forez Palais de Bœuf.]|(F.) 


Crépinettes de Palais de Boœuf: 


Quand vos palais sont cuits, vous les mettez sous presse pour 1m 
faire prend une forme; vous les parerez de la longueur dû"doigt ; 
vous couperez'une douzaine d’ognons en dés , les ferez blanchiriet ra- 
fraîchir, cuire à blanc avec un morceau de beurre , sel "poivre#ail , 
laurier et muscade. Votre ognon étant cuit , ‘Vous méttrez deux cuille- 
rées à pot de velouté , ferez réduire votre ognon, afin qu'il forme. 
une pâte ; et, le liant avec quatre jauñes d'œufs, vous ferez refroidir 
votre ognen ,-et envelopperez vos palais dans latsauce , de manière 
qu'ils forment un ovale long ; en les couvrant d’une crépinelte de co— 
chon, vous lesplacerez sur un plat profond Met férez prendte couleur 
au four : vous les dresserez en couronne sur votre A Servez avec 
un jus clair, à sauce tomate. (F.) ON 


| | Cervelles en Crépinette.t. jus 


Vous préparez votre entrée par demi-cervelle , avec-le même ap- 


pareil que le palais de bœuf. Servez de même. (FA ,+ k. 


Cervelles en Sauce aurores.. Rs 


j ” | Lu 0 
Vons prenez quatre cervelles bien épluchées ,tblanchies ; et cuites 
dans une marinadé | 
seize morceaux, & 
en couronne £t 


‘fendanñt vos demi-cervelles par moilicæ: dressez-les 
È A eu TN er SR M 
r un plat. Sauce aurore. | J’oyez Sauceaurorc.] Œ:) 
6 LT nn EYE DU PR 

… Cérvelleg au Sol. © "#1" M: 

d w *g ( CRE ha MS a ur” ÿ 
Quand vos cervelles sont cuites comme ci-dessus, vous les coupez 
par moitié , les placez sur un plafond, les stucez.et masquez avec une 


. allemande bien réduite, dans laquellé vous auréz mis un peu de fond 
de votre marinade et unspeu de fines herbes à papillottes. Quand v , 


ceryelles seront froides, vous les panerez par deux foiskà Pœuf, et le 


un plat. Saucez d’un à THAT . 1 


x ÿ A dia à = À K é ’ 
ferez frire. Au moment‘de servir, vous Les dresserez en couronne sur 


D h 


SSL: CARE ervelles à la Poulette. … : 


"Ye pin . e ‘ y | 
Vos cervelles dressées comme celles à l’aurorc, vois les saucerez 


+ 


éau vin blanc. Qüand elles sont cuites, vous en faites, 
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avec de l’allemande réduite que vous ferez bouillir, au moment de ser- 
vir, avec un peu de champignons ; vous y mettrez un beurre de persil, 
et quart de beurre fin, que vous remuerez avec votre allemande, afin 
qu’elle ne tourne pas en huile, bon jus de citron et gros poivre. Ser- 
vez très-chaud. (F°.) 


LS 


ee Cervelles de Bœuf à la Mayonnaise. 


Vous prenez quatre belles,cervelles, que vous épluchez et faites dé- 

* gorger dans eau ; faites-les blanchir avec de l’ean, du vinaigre et du, 

sel; vous-metirezrafraichir et cuire dans une märinade des nowelles 

avec du vin blanc (voyez Marinades). Vos cervelles cuites, vous les 

. égonttez et#lesv laissez refroidir ; coupez-les par la moitié ; parez-les 
d’une forme égale; dressez-les en couronne sur un plat ; saucez-lts 
avec une sauce mayonnaise , verte ou blanche (voyez Mayonnaise), 
avec de bcaux croûtons de gelée sur le bord du plat. (F.) 53 


e Émincé de Palais de Bœuf à l'Ognon. 


Vous émincez vingt gros ognons, après avoir retiré Les Peux bouts 
et le cœur :.vous observerez que votre ognon soit bien égal ; vous le 
ferez frire jusqu’à ce qu'il ait la couleur de paille ; vous l’égoutterez. 
sur’un lingeblanc, le mettrez dans une casserole avec deux cuillerées 
de consommé, tun peu de sucre ct de beurre , le ferez müoter ainsi 
une heure , jusqu’à ce qu’il soit réduit à glace : vous y ajouterez deux 
cuillerées aragout d’espagnole bien réduite, et vos palais de bœuf , 
que wousicouperez en liards très-minces. Servir très-chaud , avec des’ 
croûtons ou fieurons. (F.) 


Émincé de Palais de Boœuf aux Champignons. 


Vous émincez quatre maniveaux de champignons que vous faites 
cuire avec dubeurre, sel et citron; vous les faites réduire à glace ; 
vous y mettez deux cuillerées d’allemande, ou du velouté bien réduit, 
et lié avec deux jaunes d’œufs : vous mettrez vos palais comme ci-des- 
sus ; faire bien chauffer le tout ensemble , le dresser sur un plat avec 
des croûtons , fleurons , ou dans une casserole au riz. CE) 

46 Palais de Bœuf à l’Jtalienne. 

Vous coupez vos palais de bœuf en liards ; mettez-les dans une cas- 
serole avec un verre degin blanc , des champignons , du persil, des 
échalotes hachées bien fin; vous faites ensuite réduire le tout à 
glace , vous y ajouterez deux demi-cuillerées d'espagnole etun peu de 

* glace. Dressez et servez de Aègge que les langues, de. bœuf. | foyez. 
ci-dessus. | (F.) : >, | 


L* 
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: Cromesquis de “Palais de Boœuf. 

Ÿ :, FA F# Le P; 5. ss a Me + . La e 
Vous coupez en petits dés quatre-palais de bœuf, un gorgé de ris de 
veau, douze gros champignons, et quatre truffes, dans la saison ; vous 
faites réduire de l’allemande avée vos champignons cet truffes : quand 
votre sauce est réduite jusqu'à ce qu’elle forme une pâte, vous mettez 
‘dedans vos palais à ris, gros comme une noix de beurre fin, et un 


# 


BŒUF. . 107 
peu de muscade ; vous maniez le tout ensemble, le laissez refroidir , 
les moulez en forme longue, grosse comme le petit doigt. Vous aurez 
de la tétine cuite dans le moment, et refroidie, vous la couperez le 
‘plus mince possible , comme des bardes de lard, et toutes de même 
grandeur; vous placerez votre chair sur chaque morceau de tétine, de 


manière à ce qu'ils soient enveloppés au moment de servir; vous trem- 


perez vos cromesquis dans une pâte à frire, et les ferez frire comme 
une marinade ; vous les dresserez sur un plat avec un joli bouquet de 
persil frit. (F.) as: 
 Cromesquis de Cervelles de Bœuf et d’ Amourettes. 


Les cromesquis de cervelles de bœuf et d’amourettes se préparent de 
même que celles de palais de bœuf. [| Voyez ci-dessus. ] (F.) 


Côtes de Bœuf à la Milanaise.: 


Vous prenez une côte préparée comme au vin de Madère ; quand 


elle est bien parée, bien glacée et réchaufféc dans son fond, vous avez 


du macaroni blanchi; quaud il'est cuit, vous l’égouttez dans une pac- 
soire et Le sautez dans le fond de votre côte de bœuf, avec du fromage 
de Parme, gros poivre et beurre. Vous dressez votre macaroni sur votre 
plat, et placez votre côte dessus bien glacée : servez chaudement. (F.) 


Côtes de Bœuf couvertes, aux Épinards ou à la Chicorée. 


Vous prendrèz quatre belles côtes de bœuf couvertes; vous coupe- 
rez les os de la chaîne etle bout des côtes ; vous les ferez cuire à la 
broche , comme le rosbif à anglaise : vous servez vos côtes sur des 
épinards ou de la chicorée. (F.) 


| Relevée de Queues de Bœuf à la Flamande. 


Vows faites braiser deux belles queues de bœuf, coupées par nœuds, 


dans un même fond que l’aloyau au vin de Madère; quand vos queues 


de bœuf sont cuites ;, vous les égouttez. Dégraissezwotre fond, passez- 
le à la serviette, et faites-le réduire à demi-glace., Vos queues étant 
bien parées, vous les faites mijoter pendant une heure dans leur demi- 
glace, jusqu’à ce qu’elles aient bien pris leur glace. Vous dresserez vos 


queues sur un grand platovale, avec un joli cordon de laitue alentour: 


tal oyez la Garniture à la Flamande. | (F.) NÉ APR" 
| Amounèttés de Bœuf en Marinade. 
, u , + I pou Ve Ue a 
- Vous préparerez vos amourettes comme les cervelles, et les ferez 
. A . : , Le pd 2AB AT Eu 
cuire de même; quand, elles seront tuites, vous les ferez égoutter, lcs 


coupereztoutes de même longueur , et les ferèzfrire en pâte. (F.). 


Huile de. Pieds, Mules et. Oreillés de Bœuf. 


Là 2 « on + ds" 4 e, Le Le FA Ca L'e j . v ne k & ‘ 
* Vous prendrez la quantité de pieds, de mufles et d'oreilles de bœuf 
dont vous aurez besoin ; vous. désosserez vos.pieds, .et les laisserez dé+ 


gorger pendant vingt. uatre heures dans une eau courante; vous met- 

irez Vos files: das PE e grande marmite, ayec de l’eau, et ferez bouil- 

ir le tout, pendant deux "fois vingt-quatre heures, à petit feu, et bien 
: . 


n 
ee. 
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couvert. Vous remplirez votre marmite avec de l’eau fraîche; vous en- 
leverez votre huile avec une cuillère , et la mettrez dans votre vase 
rempli d’eau , et la laisserez refroidir ainsi pendant deux jours. Vous 
enleverez votre huile dans des vases propres, et vous vous en servirez 
pour frire : on peut se servir de la colle, et la réduire. (F.) 


Palais de Boœuf aux fines Herbes. 


: Vous préparez vos palais de bœuf en liards, et la même quantité 
de tétines de veau ; vous aurez de fincs herbes à papillotes, que vous. 
mélerez avec un peu de farce et quenelle ; vous maniez le tout ensemble 
avec deux jaunes d'œufs ; Vous mettez un peu de cette farce sur un 
plat d'argent ou casserole , et rangez un morceau de palais et un de té- 
tine, un lit de farce en forme de pyramide ; vous poudrez de chape- 
lure votre gratin, et mettez un peu de beurre fondu. Mouillez avec un 
verre de vin blanc; faites-lui prendre couleur et gratin , au four de 
campagne; servez avec Votre entrée un peu d’italienne ou d’espagnole 
réduite. (F.) 

Rognons de Rœuf sautés. 


LA L * 
Vous préparez un rognon de bœuf en l’émincant, comme pour des 

Ç « 
rognons au vin de Champagne : vous mettrez un morceau de beurre 
dans une poêle avec vos rognons, et persil haché, échalotes, cham-— 


_ pignons. sel et poivre, un peu de mussade. Vous ferez sauter vos ro— 
Pis : P ; P 


gnons à grand feu, afin qu'ils ne jettent pas leur jus; vous les liez avec 
une pincée de farine, et les mouillez avec un demi-verre de vin blanc, 
deux cuillerées d’espagnole; vous les retirez du feu sans les laisser 
gl: Kaitch PPS | 
bouillir ; vous les liez avec un morceau de beurre fin et un jus de ci- 
Ag: Ü A 
tron : servir chaudement, avec des croûtons de pain alentour. (F.) 


Gras-double à la Provençale. 


Vous prendrez le plus épais du gras-double ; quand il sera 
lavé et blanchi, vous le gratterez et le laverez à plusieurs eaux ; vous 
le férez cuire avec une livre de lard râpé, deux carottes, deux ognons 
dont un piqué de quatre clous de ie laurier, thym, ail, gros poi- 
vre , persil, et deux petits pimens enragés : vous le mouillerez avec 


‘une bouteille de:vin blanc et une cuillerée de dégraissis de consommé; 


vous ferez cuire votre gras-double pendant huit heures, a.petit feu; 
vous le laisserez refroidir dans son fond , vous lé ferez réchauffer et 
égoutter : vous le couperez en filets. égaux. | ® 


Vous àvez préparé d’avance douze ognons{coupés en filet , que 
vous faites frire dans de l'huile, avec un/peu d’ail'et persil haché: vous 
égouttez la moitié de votre huile, etsfaites bouillir votre gras-double 
avec vos ognons et un peu du fond dela cuisson. Les servir le plus 
chaudement possible , après avoir mis dessous des croûtons et croûtes 


* de pain chapelés , que vous avez trempés dans. de l'huile , poudrés de 


sel etgros poivre , et séchés sur le gril. (F +)" # 
* Gras-double à la Milanaise. 
Ÿ pi * s "AT. 4 » ; 07 ‘ Ÿ f 
Vous couperéz votre gras-double en filets, et le ferez cuire comme 
ci-dessus , avec cette différence de l’ognon frit dans l'huile : quand 
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votre gras-double sera cuit et bien réduit a vous aurez une soupière 
dans laquelle vous mettrez des croûütons de pain dans le fond , un lit 
de gras-double, un de fromage de Parme râpé, et ainsi de suite. El 
est nécessaire 'de le faire gratiner. (F.) 


 Gras-double en caisse ou en Gratin. 


Ayez uné caisse ronde de la grandeur d’un plat d'entrée ; faites-la 
frire dans l'huile ; mettez-la égoutter ; placez-la sur une tourtière ou. 
sur un plat d'argent; mettez dans le fond de votre caisse: des fines 
herbes cuites (voyez Durcelle) avec un peu de farce cuite , ou quenelle; 
dressez votre gras-double dessus votre gratin ; mettez un lit de fines 
herbes et un lit de gras-double ; coupez en rond de la grandeur d’une 
pièce de cinq francs ; recouvrez votre caisse de fines herbes ; panez-la 
avec de la mie de pain ; dressez-la avec du beurre fondu ; faites-la gra— 
tiner et prendre couleur au four. Au moment de servir , arrosez-la 
d’une espagnole réduite , et servez. (F.) 


; Gras-double à la Poulette. 


Prenez un morceau de gras-double bien cuit ; coupez-le de la forme 
d’un sou ; mettez-le dans une casserole , aveë un morceau de beurre, 
des champignons tournés , du persil haché, sel, poivre et muscade; 
étant bien bouillant , liez-le avec trois jaunes d'œufs et un jus de ci- 
tron ; dressez-le dans un plat , avec des croûtons alentour ;.et servez. 
[ Voyez Croûtons. |(F.) "FN tie 


5 AL 2 
. Gras-douile à la Lyonnaise. 


Préparez du gras-double comme ci-dessus ; vous couperez une dou- 


zaine de gros ognons en filets ; faites-les frire dans de benne friture : 
quand votre ognon est jaune, mettez-le égoutter dans une passoire ; 


mettez votre ognon dans une casserole avec vos morceaux de gras. 
double ; faites-le mijoter jusqu'au moment de servir : servez avec des. 


croûtons comme ci-dessus. (K.) 


Atelets de Gras-double. 


Prenez un morceau de gras-double cuit comme à l’article Gras- 
doublé à la Provençale ; coupez-le par petits carrés d'égale grandeur , 
autant de morceaux de poitrine de petit salé , autant de champignons ; 
enfilez vos morceaux de gras-double ; lard épi out dans six 
atelets ; posez vos atelets sur un grand plat; versez dessus une sance 
à atelets (voyez cet article); laisséz-les refroidir; quand ils seront 
froids ; garnissez bien vos atelets de sauce ; pässez deux fois à l'œuf, 
et faites-les frire ; dressez-les sur un plat: saucez-les d’une sauce 
tomate. (’oyez Sauce tomate.) | 


\ . 
Gras-double à la Lyonnaïse, Purée d’'Ognons. 
| d, .. LU 
Vous couperez en filets du gras-double cuit comme il est indiqué à 
son article; mettez le dans, une purée d'ognons brune (voyez Parée 
d'Og nons); faites chauffer votre ragoût au bain-marie ; servez-le avec 
des croütons alentour. (F.) *  *” ” 


+ 


dir, (F:7" 


[Woyez ces articles] (F ) 
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Gras-double en Crépinette. 


. Prenez du gras-double cuit, coupez-le en petits dés avec autant de 
champignons , une demi-livre de lard , râpez un peu de mie de pain, 


deux jaunes d'œufs; mettez le tout ensemble; assaisonnez de sel, poivre, 


muscade , épices et un peu d’ail ; mettez cet appareil dans une crépi- 
nette de cochon , par portion égale de la grosseur d'un œuf ; aplatissez- 
les comme des saucisses plates , mettez-les griller au moment de servir : 


. servez-les sur un plat avec une sauce tomate dessous. 


Le gras-double se mange aussi assaisonné de sel et poivre , trempé 
dans l'huile , pané, grillé. (F.) 


Langue de Bœuf fourrée. 


Faites dégorger autant de langues que vous en aurez besoin ; vous 
aurez eu soin de faire tremper pendant quelques heures de gros boyaux 
de bœnf bien gratés , et bien lavés dans de l’eau , avec des herbes aro- 
matiques ; mettez vos langues dans les boyaux, liez-en les deux extré- 
mités ; ayez une saumurc assez considérable , mettez deux onces de sel 
de nitre ou salpêtre, macis, gingembre, girofle, laurier , thym , ge- 
nièvre et coriandre; laissez tremper ces langues pendant douze jours ; 
retirez-les , faites—les sécher à la cheminée ; pendant qu’elles sèchent, 
brûlez-y des herbes aromatiques .: faites-les avec un quart de leur sau- 
mure et de l’eau. (F.) | 


Langue de Bœuf au Parmesan. 


Faites cuire une langue de bœuf dans une bonne braise ; quand elle 
sera cuite , laissez-la refroidir ; coupez-la par lames très-minces ; met- 
tez du parmesan râpé au fond d'un plat creux , couvrez votre parme- 
san de vos tranches de langue et de fromage ; arrosez chaque lit d’un 
peu d’espagnole réduite, et finissez par un lit de fromage que vous 
arroserez d’un peu de beurre fondu : mettez votre langue prendre cou- 
leur au four de campagne , et servez. (K.) , 


Manière de préparer la Tétine de Vache. 

Prenez une belle tétine de vache ; lavez-la bien , laissez-la dégorger 
deux heures ; faites-la blanchir, laissez-la refroidir , parez-la , et met- 
tez-la, cuire dans un bon fond , et bien assaisonné. Laissez-la refroi- 
Marnière de s’én servir. 

Vous vous servirez du même procédé-que pour le gras-double. 


DU VEAU. 


Le veau.de deux mois est le meilleur ; celui de Pontoise est le pré- 
féré: illm'a pas la chair très-blanche quand elle est crues mais elle est 
fine, et elle blanchit en cuisant : c’est un manger délicieux. Les veaux 
noirs ne valent rien pour les issues. FF. 


VEAU. tit 
+ Tête de Veau au Naturel. 


Vous prenez une tête de veau échaudée; vous la désossez jusqu'aux 
yeux ; vous en Ôtez les mâchoires inférieures , et vous coupez la mâ— 
choire supérieure jusqu’à l’œil; vous mettez dégorger votre tête pen— 
dant deux ou trois heures ; vous faites bouillir de l’eau dans un grand 
chaudron, et vous mettez la tête dedans : vous avez bien soin de l’en- 
foncer dans l’eau bouillante pour qu’elle ne noircisse pas : vous écumez 
bien votre eau , afin qu’elle ne salisse pas votre tête : quand elle à 
bouilli une demi-heure, vous l’ôtez du chaudron, et la mettez dansun 
baquet d’eau froide ; vous l’y laissez une demi-heure , afin qu’elle re- 
froidisse ; après cela, vous la retirez de votre baquet, et vous l’essuyez 
bien; vous flambez votre tête au-dessus d’un fourneau bien ardent, pour 
en brûler quelques poils qui y seraient encore ; vous l’essuyez, vous.en 
Ôtez la langue , les peaux blanches et dures qui sont dans l’intérieur 
de la bouche ; vous rassemblez les peaux, vous ficelez la tête de manière 
qu’elle paraisse entière; vous la frottez de citron , et vous la couvrez 


d'une barde de lard ; puis vous la mettez cuire dans un blanc avec la | 
langue (voyez Blanc). Quand votre tête est dans votre blanc, vousla 


faites bouillir, vous l’écumez, vous y mettez un rond de papier beurréet 
vous la faites bouillir tout doucement. Trois heures suffisent pour la cuire: 
d’ailleurs, vous la pressez avec le doigt; si la chair fléchit , c’est que 
votre tête est cuite : alors, au moment de servir, vous la retirez de 
votre blanc, vous l'égouttez , vous la dressez sur le plat; vous coupez 
la péau qui est sur le crâne avec la pointe de votre couteau ; vous 
ouvrez le crâne en le séparant en deux ; vous Ôtez les deux os qui cou- 
vrent la cervelle, et vous la laissez à découvert; vous dépouillez la 
langue d’une peau dure qui la renferme , vous la fendez en deux de son 
. long; vous la poudrez de sel fin, de gros poivre; vous la trempez dans le 
beurre; vous la faites griller ; vous la mettez sur le mufle de la tête ; 
vous poudrez votre tête de persil bien fin , et. la servez avecun huilier, 
‘ou bien vous faites chaufler du vinaigre dans une casserole avec du 

sel, du poivre fin, de la ciboule ou des échalotes, et vous mettez 
” cette sauce dans une saucière. Cette tête se sert pour relever le potage. 


Téte de Feau à la Détiller. : ": 


Ayez une tête de veau bien blanche; vous la désossez tout entière , 
vous la mettez dégorger comme Ja précédente ; vous la faites blanchir 
de même , vous retirez la cervelle qui reste dans le crâne, vous la 
faites dégorger ; vous enlevez les fibres et la première peau qui la cou- 
vre ; vous la faites blanchir dans de l’eau bouillante, et un. filet de vi- 
naigre après : vous avez un petit blanc dans lequel vous la faites cuire. 
Trois quarts d'heure de cuisson suffisent. Votre tête de veau étant bien 
refroidie , vous la sortez de l’eau , vous l’essuyez bien , vous la flambez 
comme la précédente , vous la coupez par morceaux, vous laissez les 
yeux entiers , et les oreilles de même ; vous ficelez ces morceaux, et les 
faites cuire comme précédemment. Quand votre têté est cuite , au mo- 
ment de la servir, vous la sortez: du blanc; vous l’égouttez et la défi- 
celez ; vous dressez vos morceaux sur le plat , vous séparez la cervelle , 
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‘et vous la mettez aux deux extrémités ; vous détachez la langue , vous 
la coupez en petits carrés gros comme des dés à jouer, et vous la met- 
tez dans la sauce. Vous prendrez presque plein une cuillère à pot d’es- 

agnole , dans laquelle vous mettrez une demi-bouteille de vin de 

Chablis, six gousses depetit piment enragé bien écrasé , six cuillères 
à dégraisser de consommé : vous ferez réduire votre sauce à moitié ; 
quand elle sera réduite, vous y mettrez des cornichons tournés en pe- 
tits bâtons, votre langue en dés et des champignons ; vous verserez ce 
composé sur votre tête. 

| Tête de Veau à la Tortue. 


Vous préparerez une tête en morceaux comme la précédente ; .vous, 
aurez un linge fin et bien blanc de lessive, que vous laverez dans de 
l’eau propre ; vous l’étendrez sur la table, vous y mettrez des bardes 
de lard; vous prendrez les morceaux de cette tête, vous les ficellerez , 
vous les poserez sur vos bardes, et vous les recouvrirez ensuite de 
bardes de lard ; vous envelopperez ces morceaux avec le linge, vous 
ficellerez les’ deux «bouts; vous mettrez cette tête ainsi enveloppée 


dans une braisière ou casserole, et vous placerez unç poêie par-dessus 


(voyez Poêle). Vous y mettrez une bouteille de vin de Madère sec ; 
vous ferez bouillir votre cuisson : quand elle aura jeté quelques bouil- 
lons , vous la ferez mijoter : vous mettrez du feu sur votre couvercle, 
et vous ferez aller votre tête tout doucement. Trois heures de cuisson 
suffisent : d’ailleurs vous la sonderez avec une lardoire. Si les morceaux 
étaient trop férmes ; vous la feriez cuire davantage: au momeñt de 
servir, vous prendrez les deux bouts de votre linge, vous le rctirerez 
de la casserole, vous le déficellerez , vous égoutterez vos morceaux et 
votre cervelle qui sont dedans; vous les dresserez sur le plat, et vous 
ÿ Vérserez le ragoût qui Suit 
…. ‘Ragoût de Téte de Veau à la Tortue. 

Vous prendrez plein quatre cuillères à pot, ou plus (il faut que 
cette sauce soit longue) de sauce grande espagnole, que vous mettrez 
dans une casserole; vous y verserez une bouteille de vin de Madère 
sec , plein trois cuillères à pot de consommé , dix gousses de petit pi- 
ment enragé bien écrasé : vous ferez réduire votre sauce à moitié, et, 
quand elle sera fine ,vous mettrez des quenclles de veau, la langue 
coupée en morceaux, des crêtes et rognôns de coqs , de petites noix de 
veau , dés ris de veau en morceaux , et d’autres garnitures cuites : vous 
pourrez joindre à cela huit-ou dix jaunes d'œufs, douze extrémités 
d'œufs, c’est-à-dire le blanc dontvous couperezle boutformantune petite 
cuvette, des cornichons tournés en bâtons ; des champignons tournés , 
des écrevisses, des graines de capucinesçonfites au vinaigre : vous au- 
rez soin qué ce ragoût soit bien chaud , mais qu’il ne bouille pas ; vous 
le verserez sur la tête bien dressée enlpyramide. Il faut que ce ragoût 
soit d’unbonsel. Si vous n’avez pas de sauce, yous ferez un roux un peu 
fort, afin que votre sauce soit unpeu longue; vous le mouillerez avec 
un peu de mouillement de quelque cuisson et du vin de Madère ; vous 
pourriez aussi prendre le mouillement dans lequel aura euit votre tête : 1! 


Lu 
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nu défaut d'autre chose, vous mettrez dans votre ragoût les garnitures. 


‘que.vous aurez, mais toujours des cornichons , desœufs durs, des que- 


pelles et du piment. Si vous n’avez pas de poële pour faire cuire votre 
tête, vous mettrez un morceau de beurre dans une casserole, du-lard 
râpé , des tranches de citron sans écorce , sans blancs ni pepihs sois 
carottes , quatre ognons , trois clous de girofle , trois feuilles de Jaürier 
et du thym ; vous passerez tout cela avec votré beurres qüandde tout 
sera un peu frit, vous mettrez votre bouteille de Madère sec. avec un 
peu de bouillon ; vous ferez bouillir, vous écümerez ; vous jetterez du 


sel, du gros poivre, et vous vérserez cêt assaisonnement sur votre féte 


? / “ Q ”. te. 
de veau , que vous aurez préparée dans Votre linge, comme il est dit à 
la tête de veau à la tortue , ct vous la ferez cuire. re 
Tête de Veau frite. VA si 
Quand une tête.de veau estcuite au naturel #dwautrement ; vous la 
d ra 7 La A ” È 

coupez par morceaux moyens,; vous-la mettez dañsun vase, vous ver- 
sezaune marinade dessus Gvoyez Marinade). Ayez.soïn que tous Vos 
morceaux soient trempés dans l’assaisonnement,, Vous faites une pâte à 
frire ; vousrégouttez vos morceaux destête, et les-mêttez däns votre 


pâte : il ne faut pas que votre friture soit très — chaudé pour recevoir 


vos morceaux de tête: fi  hÉ 
+» Tête de Veau à la Poulette. ” 

Vous passerez de fines herbes dans du béurre ; vous y méttiez un 
peu de farine ; vous mouiïllerez,avec du bétillon ; un peu de, sel et"un. 
peu de gros poivre; vous ferez bowillir votre’satice un quart d'heure ; 
vous metirez vos morceaux detête dedans ; Vous la ferez mijoter “un 
instants, afin qu'elle soit chaude *an moment de servir vous amêlerez 
une liaison de déux outrois œufs ,seloñ que, votre ragoût séra grand ; 
vous tournerez votre ragôûi jusqu'à ce gs saitlié ; ne le laissez pas 
bouillir avec votre liaison dedans, parcé qu'il tourncrait : au moment 

e servir y VOUS y, verserez un jus de citron owun filet de vinaigre. - 


4 . ie 

‘ Tête de‘ Veau farcie. 
Vous désossez une tête de vedü toût entière ; tâchez de ne point la 
crever, c’est-à-dire que votre tête Wait aucun frou eccasionné par 


; 5 ‘ af” Sat) À 
le couteau ; vous aurez attention que les Le tiénifent après la tête 4 


quand elle sera désossée , vous la ferez dégorger à l’eau froide"; vous 
la ferez blanchir de manièré"que votre tête ait la même forme que si 
elle avait ses os; vous la mettrézdans l’eau froide ; vous T’essuierez , 


ee vous la flamberez" vous’ ferez du godivéau Gwôrez Godiveau). 


Quand il sera'aux trois quarts mouillé , vous yniettrez deux "cuillerées 


à dégraisser de veloitté réduit ; vous mettrez dans cette farce un peu 
QUE tfe 6 


d 
: , ‘ $ de À CZ A sa Va L- : 
pl de quatre épices ; F ppE et d’échalote hachéS,que de coutume , 
vous remplirez votre tète de cé godiveau , en lui ‘faisantiprendre s4 


forme première avec une aiguille abrider et de laficelle vous la cou 


in , sur nd vous meéttrez.des-b 


à 


s dçlar 7 vous y poserez vo 
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tête, euvous lacouvrirêz de bardes ; vous l'enyelopperez, vous liérez Les 
ke Cuisinier royal, 13édition, 6. 4 
'"# M | | T1 * 
F 
€ 


vrez dé maniere qu'elle*eon$erve sa formé. Quand votre tête sera tonte 


Autes vous la frotteréz de PSS 4 areZ un Hasta DA 
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114  VEAU. 
deux bouts de voire linge : après, vous ficcllerez votre tête comme si 
c'était une pièce de bœuf, afin qu’en cuisant elle ne se déforme pas; 
vous la mettrezdans une braisière ; vous poserez par- dessus une poêle 
(voyez Poële) quevous aurez mouillée avec deux bouteilles de vin de 
Ghablis ; vous ferez mijoter votre tête trois heures avec du feu dessus et 
” déSfous ; vousJatäterez avec le doigt ; si les chairs sont encore trop fer- 
mes , VousJa ferez aller un peu plus long-temps ; quand elle sera cuite, 
vous la retiretez de votre braisière, en prenant les deux bouts de votre 
linge: yous la déficelleréz , vous la laisserez égoutter sur un'‘couvercle 
que vous glisserez dessous ; vous la mettrez sur votre plat, et vous y ver- 
serez le ragoût qui suit. En cas que vous n’ayez pas de poêle pour faire 


# cuire votre tête, vous aurez un.bon morceau de beurre et du lard 
!_ râpé, quatre carottes; cingognons , trois clous de girofle ; trois feuilles 
w de laurier ; un peu dethÿm , les tranches de deux citrons, excepté la 


vous vêrrez qûe cela aura ut peu frit, vous les mouillerez avec deux : 
Ponteilles de vin blanc de Chablis; vous mettrez du sel, du gros 
poiyre ; vous ferez bouillir votre assaisonnement, vous l’écumerez, et 
pue lewerseréz sur votre tête ,'que vous aurez préparée comme ci- 
essus. 


blanc et les pépins vous passerez tout cet assaisonnement : quand 


*  Ragoüt pour la Téte farcie. 


Vous mettrez.plein quatre.cuillèressä"pot de grande espagnole, que 
voussvérserez dans une casserole ; vous y mettrez une boüteïlle de vin 
blanc de Chablis, deux cuillères à pot de consommé ; vous ferez réduire 

le tout À moitié : votréssauce doitsêtre bien liée ; vous là passerez à 
l’étamine dans,une’autre casserole, où vous aurez mis des boulettes de 
godivéau poché{( voyez Godiveau poché), de$ culs d’artichauts cuits 
dans un blanc (voyez Culs d’Artichauts), des champignons, des ris de 
véau cuits en morCeaux*et des écrevissess vous tiendrez ce ragoût 
chaudtsans le faire bouillir : au moment de servir , vous verseréz çe 
ragoût sur la tèté de veau farcie. USE" e AV 


NON di Bourgeoise. 
Si vous n'avez «pas de sauceypour ce ragoût,, vous ferez un roux un 
peu fort, parce qu'il faut que votre sauce soit longue ; vous le mouil- 
é Lou un.fond de cuisson ,'si vous en avez; sansiCela vous passeriez 
"au tamis de soie lemouillement dans lequel a cuit votre tête ; vous le 
dégraissez'bien ; et vous mouillez votre Toux avec; Vous y ajoutez une 
demi-bouteille de vin blanc-de Chablis , plein ‘une cuillèfepà pot de 
bon bouillon S vous faites réduires votre sauce jusqu’à. ce qu'elle soit 
"assez liée; vous la dégraisséz vous la passez à l’étamine dans la cas— 
serole oùest le ragoût- préparéé, - vous LUTTE un. peu de gros 
_ poivre; vous tiendrez votre ragoüt chaud ; sans le faire bouillir. # 4 
4” %. “, + TU * L % Pieds de Veau. “4: k 7” " ’ j w: 
cg EME à I 6 fi a: à. Tue 
Les pieds % veau s€ font cuire gp que la tête : on lesmange 
au naturel, à Ja poulette, en marinade, en ragoût aux champignons, 
etc. (77 oyez Tète de Veau.) RE x Je : 
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LE” Fraise de Peau. 

Vous faites bien dégorger une fraise dans de l’eau froide; vous la 
mettez dans un chaudron plein d’eau bouillante ; quand elle à botilli 
un bon quart d'heure , vous la mettez dans l’eau froide : lorqu’elle est 
tout-à-fait refroidie dans ce liquide , vous là ficelez , ét vous la mièttez 
cuire dans un blanc (voyez Blanc) ; autrement , vous pouvezlamettre 
cuire avec del'eau , deux carottes , trois ognons ; "deux clous de girôfle, 

. « s . 2 y 
deux feuilles de laurier , an peu de thÿm ;'un bouquet de pefsil et de 


ciboule, plus un verre de vinaïgre , du sel : deux heures suffisent pour. 


. e . « ï e 4 . > 
cuire votre fraise. La sauce qui convient le mieux ‘st du vinäigre , que 


Von fait bouillir avec du seket du poivre fin : il faut que l’assaisonue- 
ment soit fort, parce que la fraise est très-fade par, elle-même, 


Langue de. Veau à a Sauce piquantè. \ 
Huit langues de veawsuffisent pour faire urie entrée? Vous mettrez 
dégorger vos langues, ensuîte vous les” faités blanchir un” bon quart 


d'heure; vous les rafraïchissez , vous les parez ; vous les piqué de 


moyens lardons que vous avez bien, assaisonnés ; Vous mettez cuire vos 
langues dans une braise, ou fond de cuisson , ou bien avec quelques 
carottes, des ognons', des’ clous de girofle , düthyi, du laurier , de 
tout. cela modérément, et plein une cuillère à pot. dé bouillon. Trois 
heures sont suffisantes pour cuire wos langues. Vous Ôôtez la peau de 
dessus vos langues ; vous les glacez ; Vous les: dressez autour du plat, 
en mettant un croûton ovale-entre ; versez une sañce piquante sur vos 
langues. (Voyez Sauce piquante.) due oi 
Oreilles de F eau & l’Italienrie. | y 
Voustfaites dégorger huit oreilles de vean échaudées : vous Jes faites 
blanchir , vous les rafraîchissez, vous les flambez ? vous les essuyez , 
vous ciselez le bout de l'oreille, c’est-à-dire coupez le bout jusqu’au 
milieu ; vous mettez dans lé,fond d’une casserole des-baïdes de lard , 
vous y mettez VOS oreilles, vous, les couvrez aussi de bardes, vous 
versez une poêle par-dessus., et vous couvrezle dedans de votre cas- 
serole d’un papier.beurré ; voustles ferezmijoter deux heures et demie, 


: 


vons les égoutterez, vous les dresserez Sur votre plat, et yous lessau-! 


cerez avec une italienne. De PA 


lard , et vous marquerezun blanc court(r0yez Blanc) , que vous ver- 
serez dessus , et vous les feréz Qüire. ‘ 2.2 8 
x ü s 4 . FTP +, , fn : 
Lise à Oreilles de Veau farcies. | 
Vous préparerez 44 oreilles , et-les férez cuire comme les précé- 
entes ; vous mettrez dedans une farce'cuite (voyez Farce cuite) ; vous 


L ; 


L 


unirez bien votre farce , vous paneréz vos oreilles à l'œuf , et vous les 


\ ferez friré; vousmettréz un jus'clair dessous. , AT 
J ud ù “ p K AU à È l 
.  … ‘Oreilles de Veau en Marinade. 7 


Vous: préparerez des oreilles comme celles dites à l'italienne , et 


\ 


Si vous n'avez pas de poêle, Yous lés*mettrez entre deux bardes de. 


de, 
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vous les ferez cuire dansun blanc ; quand elles seront cuites, vous leg+ du À 
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égoutterez; vous les couperez en long, én deux, trois où quatre 

moraux ; COMME ; VOUS jugerez à propos ; un quart d'heure avant 
de servir, vous verserez dessous une marinade (voyez Marinade); vous 
les’égoutterez ; vous les mettrez dans une pâte à frire (voyez Pâte à 
frire) ; «vous les mettrez dans üne friture qui ne soit pas trop chaude ; 
quä 4 lité auront une belle couleur, vous les retirerez; vos les éxobt 
terez surun” linge blanc ; voustes dresserez sur votre plat : ensuite 
vous ferez frire une péignée de persil, de nés mettrez dessus en PY“ 
ramide.s ?° : 


à Oreilles : 3 2 eau en Ragoït aux Champignons. 


Préparez et faites cuire des oreilles éomme celles dites à l'italienne ; 
quand elles seront cuites , vous les égoutterez, et vous les dresserez sur 
le plat; vous mettrez ein un ragoût détchampignons ; “vous les tour- 

_nérez , vous les sautérez dans du DAutte. vous y mettrez plein quatre 

cuillères à dégraisser dé‘vélouté, autant de Consommé ; vous ferez ré- 
duiré votre sauceh moitié ; au moment de servir. vote liez votre ra— 
‘goflavec c deux j jaunes d'œuf, et yous le versez sur el oreilles que vous 
avez posées'sur v rotre’plag: Sidi. “UE, LP y 

nes Pi #. Ce velles de Veau poélées. 

# 

Vous aurez trois cervelles ; ; elles suffisent pour une entrée ; vous 
levez une peau très-mince qui enveloppe la cervelle ; vous Oté les 
fibres qui. sont dans les autres; après les aoir bien épluchées , vous les 
meitez dégorger deux heures raprèsi, vousyavez pléin une. casserole 
d’eau bouillante, dans laquelle vous, rnéltez uné poignée de sel et un 
demi-verre de winaigre ; vous amettrez vos Mr je pre un quart 
d'heure à Peau bouilla nié Vous lésæetircrez ensuite pour les mettre à 
l’eau froide ; vous étn dre dans lé fond d’une cassérole des bardes de 
lard , ét vous poserez yos cervelles, dessus ; vous les couvrirez aussi de 
lard ; vous verserez par-dessus de la poêles suffisamment Lors qu’elles 
cuisent. “à did £ “> 
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©" Are 4 la Bougeoise.” 
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$ D , 
Si vous nlavée pas. de node PER ferez cuire vos écrvêlles entre des 
© Hardes de lard , des tranches descitron , s'owbién un demi-verre de vi- 
maigre , des carottes . "desognons ,* À deux elous de girofle , deux feuilles 
: de laurier ; un peu dethymr, un bouquet de persil et de, ciboule : ; vous les 
| Stouilèrez avec du bouillons si vous en aVez , où bien une éau.de sel. 


’ Cervelles dé Ve eau ; «Sauce holladaise! 


Vous préparez et faites cuire des cervêllés | comme celles dites poé- 
lées. Au moment de sexvir vous les: dise üttez4 én Jes-conser vant tou- 
jours bien entières et les RAS votre plat ‘le plus peut bout 
dans le milieu ; yous “placez une"be 1lé, écrevisse rentre ; yous avez du 
vélouté réduit dans lequel arabe AA filet de vinaigre d’estragon ; 
vous pr enez une ravigote blinchie passée à létamine, que vous metLez 
dans votre saucé'au moment dé servir : en cas que votre Sie ne soit 
pas assez verte, vous y mettrez un peu de vert d'épinardsm © 


La 


in #4 
Ê] 


VE A U. } 17 F4 
Si vous n'avez pas de velouté, vous faites un petit roux blanc, que 
vous mouillez avec du bouillon, vous mettez un filet de vinaigre FE AE 
iragon, . du gros poivre ; vous faitestréduite votre sauce ; au moment , 
de la servir, vous y mettez un peu de ravigote hachée, avec un peu de 


vers d'épinards pour verdir votre.sauce: tâches qe ‘gs soit de‘bonssel et 
de bon goût. 


# 


Ce eiE de Veau à la Maitre- a Gret li lice. % 


Préparez et faites cuire des énle comme celles dites poëlées; vous 
fes égouttez, vous les dressez sur votre plat; vous aure#un quartero 
de beurre flu dans une casserole ; vous y mettrez les trois quar ts d’une 
cuillerée * bouche désfarine nné MOTS Yous pétrirez le 
tout ensemble avec une NES de bois; vous y mettrezgdu sels. du 1110 
gros poivre, un filet de vinaigre d’ éstragon, et üu Ari d'eau; ; vous po- 
serez votre casserole sur ke fu, et vous tourhêre: votre sauce : il faut 


qu'elle soit assez liée pour masquer Yos céryetiée héngriel #2 
 Cérvelles de: Feau en Méca D Re anal LE A 
9 Su 4 

Vous préparez s des cervelles conime Celles dites poêlées ; ; vous les 
faites cuire entre desdardes de lard,, deu garottcs, trais ognens, cou+ + 


pés en tranches, deuxgfetilles de larier$ tn’bouquet de persil. et de 
ciboule; vous pquilier voscervélles avec. du vidblanc aeous les faites 

cuire pendant trois quarts-d’hcure ÿ quan Vos cer j'le: son£-cuiles, au 
noment de sétvir , VOUS les égotttez has Fe zSUEuN plat; vous 
jaur ez de petits ognons bien éplügh uchés que vou tez d pe béürre j jus- 
qu’à ce qu'ils soient blonds sous les,changez dé calscrdle ; VOUS avez un j2 
petitroux que vous mouillez aÿec du vi Pape PET, ebvous ver- 

se votre sauce surdwos ognous ; vous,y mettrezedes champiss "NOUS, UN. 

bo iquet garni : vous Mites cuirêle. Tonbenséroble, vous RE et'dé- 
guaissez votre ragoût; quanthil estcnit, vor PRE EE Vos :cer— 
elles. I ne faut pas que vetrersance "soit qi LÉ 1. "Re | M 
claires ayez soin qu'elle soit d’un on sel.. 1 he" Mdr 


| . «Cervelles de Keau au Beurre noir! A ti 
| Préparez ct faites « cuire des cérvellts comme celles “its Apoéléess 
quand elles sont'cnitessau moment de servir, yous des égouttez et vous | 
… Jés dressez sur le plat ;° : vous les saficez avec “du beurre"noir. Mettez un 


bouquet dé et, frit dans ha dk "ae cars] s. “é Li Beurre À ; 
noi} Li di | 


Le des Fan Coruettes dé : Pen frites. w pi “I 
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w Pr 5 re cb fier CHILE OS, éérvelles comme, celles dites poëlces:; er 
ape el fe sont cul ( vous les coupez en Six” morceaux! Vous les. 
ph ans un vase aveotdu sel fin PAUL peu de poivre, du vinaigre : : 
‘#4 Le Le és morceaux . Le sogt au moment de des sér-. LM 
\ +. ones: ct vous Î =, ‘Mettez dans une pate à frire QE. pe 
opcha inde : “après . qu'ils somt frité, vous Les égrauttez Sp M, 
a mer à LE re suéléplat ; ue mettez "# 
| ee æe CU rit. à cols ez Etc à RSR x hs a 
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» 8 VEAU. 
+ Cervelles.de Veau à la Sauce tomate. 


Préparez et faites cuire des cervelles comme celles dites poëlées ; au 
moment du service , vous les égoutterez, vous les dresserez sur le 
plat, vous y mettrez une sauce tomate. (f’oyez Sauce tomate.) 


ES Cervelles de Veau au Beurre d’Écrevisses. 


Préparez et faites cuire des cervelles comme celles dites poélées. Au 
moment de Servir, vous les égouttez, et vous les dressez sur le plat ; 
ayez plein quatre cuillères & dégraïsser de velouté réduit, dans lequel 

L mettrez gros comme un petit œuf de beurre d’écrevisses ; vous 
remuerez bien votre.sauce, pour que votre beurre fonde et se lie avec 
votre sauce , que vous ne ferez pas bouillir: quand votre beurre sera 
dedans, vous yméttrezun peu de gfos'poivre, et vous versérez votre 
sauce sur vos cervelles® . +. 
* Cemvelles'de Veau en Aspic. 

Vous préparez'et faites cuire des cervelles comme-celles dites poé- 
lées: vous mettez gens le fond d’un.moule de l’aspic tiède de l’épais- 
seur de sept ou.huit lignes ; quand votre aspi€ est froide et congelée , 
vous coupez vos cérvelles enquatre morceaux, ct vous les arrangez de 
manièrekqué Céla forme ut transparent , et qu’elles soient posées sur 
votre gelée, ou que cela fasse votre dessins vous avez de l’aspie 

. presque froïde que vous versez dessus , de manière.que vos cervelles 

+ se trouvent bien renferméesdans la gelée ; vous mettez votre moule à 

. lä glace, pourtfaire cohgeler votre aspic : quand elle est bien prise, au 
moment de servir, vous, faités bien chäufier un torchon, etwous frot- 
tez le moule avec jusqu’à ce que yous,voyez votre äspic se détacher, 
ou bien vous trempezdemoule dans l’eau tiède : nél'y laissez pas trop 
Jong-temps, de craiñte que votre gelée ne fonde"trops vous mettez 
votre plat sur le moules.ét vous lerénvérsez, en cas que voire as- 
pic ne se détache pas ,.Mous mettrez un nee chaud sur votre moule, 
et vous frotterez.jaleñtour avec ce même linge chaud ; levez wotre 
moulé tout doucement : prenez garde de blesser votre aspic ; én cas 

- qu’il y ait de la gelée fondue dans ep ; VOUS prendriez'un chalu 


27" 


_  meau de paillé, et voñs la" humeriezf voüs mettrez un insiant votre 
si SA D 4 L 
Kiss sur la her: Qi Qye 2 pie.) pu: gite) 
; . Queues de F eait en T errine.. De 
Il faut sept ou huit queues dé veau pour faire un ragoût composant 
-une terrine. Vous coupez vos qüeues dans fes nœuds : il n’gja ucde- 
puis le gros bout jusqu’au*milicu de là squeue qui pme Age ou 
cinq morceaux; vous les sautez dans æn bon morceau de beurré, sans 
JS laisser roussir, parce qu'il faut qué'ce ragoût soit blañc; quand 
votre viände serathien revenue das votre beurre, vous ÿ mcttrez” 
plein quatre, cuillères à bouche detfarine quewous mélerèravec. vôtre, 
beurre et vos queues; ensdité Vous mettrez quatrescuillerées à pot dé | 
consommé ; vous tourmerez votre ragoüt Jusqu'à cequ'ilboui rous& 
aurez soin de bien l’écumer jvous y Mettre? un maniveau € 
. gnons tournés, un‘bouquet de persil et de Ébete gas 
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VEAU. 1187 
votre tagoût , et le décraisserez quand il sera cuit aux trois Quarts ; et 
lorsque votre ragoût le sera tout-à-fait, vous retirerez vos morceaux 
de queue avec une cuillère percée , de même que vos,champignons , et 
vous les mettrez dans une autre casserole : vous verserez dansla sauce 
de vos queues plein une cuillère à pot de velouté (voyez Veloüté) ; de 
vous ferez réduire cette sauce; quand vous verrez qu'elle séra assez ré’ 
duite et bien liée, vous la passerez à l’étamine, sur votre ragoût ; vous 
ferez pocher des quenelles de yeau que vous égoutterez a moment de 
servir, et que vous mettrez dans votré"terzines Vous y mélerez : aussi 
de petites noix d’épaules de veau, des ris deveau en MOrCEaUx ; que 
vaus sauterez dans le beurre ; quand als seront cuits, wous les égout— 
terez'et vous les mettrez dans votre terrine ; vous méttrez daps Votré 
oùt de queues une liaisoi de cinq jaunes « d’œufsi vous lestremuerez 
oh doucement sur le fourneau jusqu'à ceque v otre ragoût soit lié : “us 
prenez garde qu’il ne bouille, Âe crainte qu il ne tourne ; vous le $er- . +008 
k 


serez dans votre terrine sur vos garnitures , que vous aurez éu soin de x" 

teuir chaudes : il faut que votre ragoût soit 158 : poutique toutes les 

garnitures baignent dedans. De 
Ris de Veau co SO Te 47 


Les ris deveau les plus blancs Mes plüs charaus , les bee ronds , 
sontles meilleurs ; il faut les mettre dégorger dans l’edu uède ; quand 
ils le sont bien, voustlés faites blanghi “dau de l’e eau presque bouil— 
Jante ; quand vous voyez qui ils redressent un. peu, vous les rêtirez , | 
les mettez dans l’eau froide ‘puis vous les mettez égouttersur un linge, 

et les piquez (voyez la manière de piquer ) ; . pa À xoûs foncez une 
casserole de bârdes de lab, uelques, tranches de veau , un peu dé ca- 
rottes , deux ognons, us de bee + deux fe es de laurier”; 
mettez les riside veau'sur rte assaisonmem nt, une. c -cuilleréede 
bouillon ; qu’il n'y ait que lasmoitiéfdu ris dog dalle ‘un 
rond de pa ie beurré par-dessus ) feurdessus , feu «dessous trois quarts” 
d'heure Lfs t pour les, cuire ; prenez garde ‘aa couleur + SEDVCZ 
purée dé chicorée , car dons | Loriatés à LA à et ce qe vous jugerez à 
propos. D + BD : vs. æ s% SR 
D Sauté de Ris ‘de Peau. ne TT 

Vous préparez les ris comme les précédenÿ, E Æ" faut les. ; 
faire blanchir davantage , jusqu’afce ce.qu'ils soient ü res après 
qu'ils sontirafraîchis et égouftés nés A coupez stranchesb dessus Li 
leur épaisstur, de qu aatre di 1esidépais vous fa faites clarifier du beurre, © 

et lé FRva an] un sautoir” ou plafond ;, assaisouneZ ‘de sel e gros 6. 
poivre les rang ae re ris, et RS beuric clarifié ; au mo-" 
ment de $er eh pa ous les: mc éttezsur un”fourneai drdent : : quand ous 
Voyez e Le mor jrceau. NE .peù fe TIME 3, VOUS Je retournez; 5l faut 
trés-peu de témps po jur les cuire ; ne égoutuez ; les dressez sur le, 
Pl ip S PR. d'une ftalicbne ou d’un Fasoût de concombres; 

une espagnole Op ‘de LM Vous jugérez à RUE MERS 

« ARE nt Airedu de Ris de, Peau. * "4 

s de veau sônt cuits cofnme les pce on es sadupe es 
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en carrés longs tous égaux ; vous les mettez dans une sauce à atreaux, 

(Voyez cêtte 6e Vous, avez une tétine de veau cuite dans la mar- 

* mité; vous enfilez dal Dr un morceau de ris , puis une frange bien 

mincode tétine , jusqu'à ce. que Yotre atelet soit garni ; vous remplissez 

. les vides de la sauce, puis vous les passez à l'œuf, les grillez ; au mo- 
ment de servir , mettez une sauce italienne ou tomate, 


ts is é Veau en Caisse. 


Piles” une caisse de papier ( que: vous huilerez ; ayez de moyens ris 
e Veau que vous Blanchirez comme ccux pour piquer: ; vous les finirez 
& éire dans une sauce" à papillotes ; ; lorsqu'ils le seront, vous les 
ajsserez refroidir : ; puis vous les hnétttess dans vos caisses : trois suf— 
à +fisent pour e entrée ; vous ne une cuillerée "d’espagnole dans 

_ la sauté N'atelet ; vous la mêlerez ien , et la verserez sur les ris ; puis 
vous rnéttrez de là mie de pain essus avec ün pinceau de plume 
VAT. qûe vous tremperez dans le,be urre et que vous égoutterez dessus ; ? 
“à vous y. méttrez core un peu dé mie de pain: et un.peu de beurre ; il 

‘faut que "fa mie “ait ‘été passée : à Ja passoire. Une demie-heure avant de 
N servir, vous mettrezles caisses au-four , ou au four de campagne, ou 
sur 1e “gril ; vous ferez prendre couleur : avec lapelle rouge.  ? 


L0 46 fr >. Ris detPbai ên Garnitures. à * _* 


GA cafe Von pr end Jes gorges ; vous les préparez comme ceux dits 
He mettez deñx bardes dé lard dans le fond d'une casserole, 
es ris, dessus , une : autre _bafde de lard par-dessus ; sifaites clarifier du 
. » beurre dans : une poêle, ct versez-le sur les ris, carottes , ognons,, ou. 
| “pe de laurier, deux clous, e girofle , du selet du bouillon ÿque les 
.vi$ baignent ; AT à faites cuire trois quarts d'heure , vous les retirez 
| ‘du feu, Re Le coupezen PS Jour vous en ser vire. 


FPS E® # 


TAN #: à Queues, de Veau au Blanc. w'” | 


Vous fe des s queues,corb nie les p récédentes ; vous les passez au | 
:  beurre,'et y fettez de même de la färine ; vous mouillez! vec.de l’eau; 
Don vous y. mettez uh, botquet-dé persil et de ciboule ,# deux feuilles de 
di "laurier ides champignons . , dusélél'ün pêu de gros poivies vous l’é- 
cumezs quand il est au trois. quarts cuit Le à le dégraisses , vous y 
. mettez des gi ôgnons bien ép épluchés 4 set del amêmeé grosseur ne 


ÿ les laissez paf y sl Our q FR: * " mére it DRPRE illie : 
+. au moment de servir A mélere * liaison dequ: unes 
ROM RTE lus ou moinsetselof # vo: agoût est fort)#nti file, 
à. sind N “bon se! Ce ragot peut se faire ar »12 ‘x le ca - 
| AV A ec un Toux.# M sf vw + MP” | 
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.  Leplus communément On fait rôtir del’éy Men: il faut l’'em- 

brochér 50 le manche: set faire passer lait rvoche dans la pa oEx deux, 
: heures et demie suffisent pour lafairé üire, ex nù Lu te 
‘HER 4 5 "É vaulè de ye eau ae Galäntine.. LA \ 
ART ur une épatilg de eau bienteauverte Fans nie. peu, «pes, sisi  : 
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soit offensé ; vous la désossez entièrement ; vous enlevez une parti 1e'de 
la chair avec laquelle vous faites votre fr. A Si vous n'avez pas de 
rouelle de veau : pour une livre de chair , vous mettez une livre de 
lard que vous hachez ; quand votre farce est bien hachée, vous en éten= 
dez l’épaisseur d’un pouce sur votre épaule ; vous couchez des lardons 
et des morceaux de langue à l’écarlate , def truffes , si vous en avéz : 
quelques personnes mettent de l'omelette faite avec du vert d’épinards. ; 
Mettez , si vous voulez, des carottes aussi coupées en lardons: Pour 
marbrer votre galantine , vous recouvrez tous les ingrédiens de farce ,\ 
et vous mettez encore”dés lardons , des truffes + encore un lit dé 
farce. Quand vous l'avez tout employée, vous rohlts votre épaule cn 
: Jong, vous réunissez bien vos chairs , vous la ficelezcet la couvrez de 
lard , vous l’enveloppez bien serrée.dans un cavenas ou un linge bien 
blanc : ; vous la ficelez encore unefois, afin qu’encuisant elle conserve 
une belle forme ; vous la mettez dansiune braisière où vous couchez 
quelques bardes de lard , quelques tranches de veau , deux pieds de 
veau blanchis , les os de votre épaule , six carottes, huit ou dix ognons, 
dont ün: piqué de quatre clous de girofle ; ‘quatre feuilles de laurier, 
un peu. de- thym , un fort bouquet, de persil et ciboule 3 vous mouil- 
lez avec du bouillon : ;si vous n’en avez pas, VOUS employez de l’eau ct 
du sel, vous faites bouillir votre cuisson pendant trois heures ;" vous 
sondez si votre épaule est cuite ; ) Vous la rêtirez ; vous en faites , bien 
sortir tout le liquide en la pressant } N ét vous la laissez refroidir ; Lvots 
passez votre gelée à travers une serviette fine, et vous mettez aeu 
œufs entiers dans une casserole ; vous les battez bien , vou: versez 26 ”. 
sus votre gelée , en° mêlant bien vos œufs ayec votre gelée , Vous y 
mettez un peu de gros poivre, un peu de, quâtre. épices , uñe feuille 
de laurier ; un ‘peu de thym , une petite poïgnée de feuilles de pi epsil : 
vous mélez le tout ensemble etleifaites bouillif. Quand cela comthen- | 
cer&, vous placerez votre cässerolé* sur le bord du. fourneau ; vous, 
Ce du feu sur un couvercle, etla cou vrirez ; vous la laisserez u 
. demi-heure : il faut que cela bouille tout, déucementé; vous aurez + 
serviette fine , ét vous: passer ez votre gelée"à tavers ; il ne faudra } as 
presser v votre serviette & faites seulement promener votre gelée deda "4 
vous laisserez refroidir votré gelées dau elle. :sera Long À fous pa- 
rerez et _glacerez votre jala e , et wous-mettréz “ae la_ge lé alé 
tour. Vous aurez soin A. Mis ‘dänsivotre. pr du, se auRere 
poivre, sun peu de quatre"épices et du pérsil hacl hé bie ai fn? quand 
vous serez prétià l'employer,, vous mettfez quatre jaune d'œufs, . 
ve a ravec votre farce... : n° MIT # + Fe 


3 vu une. re vous. 
"coupé en lardons; assaisonnés. 
persil l'hâGhé bien fin deux feuilles 

4" un peu | de quâtre épices? c ( sr 


EYE désossez une cul de véa 
la piéta pris fremont avec &; l 
avec ris ,ùd ü Br oivre 4 | 
de lu in peu deu hab hit 
votre nie 
de mêmen que 
des bardés'd 


: alantine ,-eC vous, rifeuiez dans lé fond d’une PE 
fi Liga uandhes dé veau, et les ‘os: de” votre 
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épaule , puis votre épaule bien ficelée , vous la couvrez dé lard ; vous 
y mettez'six carrottes , sept ou huit ognons , deux feuilles de lauricr , 
wois clous de girofle, un bouquet de persil et de ciboule ; vous mouil- 
lez votre épaule avec du bouillon , vous la couvrez d’un papier beurré , 
vous la faites bouillir , et vous la posez ensuite sur un feu doux ; vous 
ea mettez aussi sur le couvercle dé votre braisière : trois heures suf- 
fisent pour qu’elle soit cuite. Au moment de servir , vous l’égouttez , 
la déficelez , la glacez , et la mettez sur un plat long : vous avez beau- 
coup de petites racines tournées en olives ou en petits bâtons : il faut 
qu’elles soient bien cuites dans une sauce brune (voyez Petites Ra- 
cines) ; vous«les dressez autour de votre épaule. Ceci ne peutservir 
que pour relevée. | | 


Æ la Bourgeoïse. 


Si vous n'avez ni lard ni veau pour la faire cuire, vous la mettrez 
simplementavecles os , les légumes et les aromates ; vous la mouillerez 
avec del’eau , faute de bouillon; vous y mettez dusel. Sivous n'avez 
pas de sauce-pour vos petités racines , vous ferez un roux léger que 
vous mouillerez ayec lé mouillement dans lequel a cuit votre épaule, 
et vous y mettrez vos petites racines , après les avoir blanchies avec 
un petit morceau de sucre , pour en ôter l’âxreté : on peut aussi mettre 
des laitues autour de cette, épaule, une purée de champignons , etc. 

.. Poitrine de Veau. 
"La poitrine de veau esttun excellent manger ; il y aurait trop à dire 
s’il fallait décrire toutes les manières de l’accommoder. 
en. Poitnine de Veau glacée. , 

Vous coupez une puittime le plus carrément possible ; vous la dé- 
sossez jusqu'à deux doigts des tendrons ; you assujétissez les chairs avec» 
une ouille à brider , de manièreque vote poitrine soit bienspotelée 
par-dessus ; Vous avez soin de couper les os tendres qui tiennent au 
dehors les tendrons ; vous mettrez dans votre casserole’ votre poitrine 
du côtéides tendfons , avecunc cuillerée x pot de gelée ; vous couvrez 
vôtre/poitrine de bardeside lard et d’un papier beurré ; vous la faites 
bouillir, et puis vous, la mettez sûr un feu doux ; vous en mettez aussi 
sur le couvercle : deux heures et demie dé cuisson suffisent. En cas 


que vous n'ayez pas de gelée pour mouiller votre poitrine vous y 
mettez tnols ou qatre carottes quatre ognons, deux fouilles de lau-— 
ricr, deux, clous de girofle {nnce cuillerééà pot de bouillon: si vous 
n’en ayezipas , sérvez=yous d’éau avec urpeu de sél, un bouquet de 
persil et. dé ciboule: Quand votre poitrine sera aux trois quarts cuite, 
vous retirerez vosdégumes , cbvous. Let Et àfglace Votre mouil= 
lement : Que ire pas rAcuite , et que laglacé sera au fond 
de voire € sserole; vons rétournerez votre poitrinef afin que lé dessus 
se g ace. Au moment de se vir', von rdébriderez votre poitrine ; vous : 
la dresserez, sur unyplat ; vous'mettréz dans yoire glace plein deux 
cuillères à dégraissér-de grande espagnole" lune’cuillerée de bouillon’; 
vous détacherez votre glace sur Te feu , ‘et Yous.mettrez ‘cette’ Sauce 
% x ' Le  « 


sous votre poitrine. : 


LME sat 


A la Bourgeoise. 


St vous n’avez pas de sauce, vous Ôtez la graisse qui est avec votre 
‘glace; vous y mettrez un peu de farine, un. peu de bouillon ou d’eau s 
vous la détachez sur le feu, en tournant avec une cuillère de bois; vous 
y ajoutez un peu de gros poivre et de sel, si votre sauce est trop douce; 


vous versez ensuite cette sauce sous votre poitrine. * 


+ | Poitrine de Veau aux Laitues. 


Parez une poitrineomme la précédente ; vous la briderez de même, 
vous mettrez des bardes de lard dans le fdd de votre casserole, des 
carottes coupées en tranthes , des ognous, deux feuilles de A 3 
un bouquet de persil et de ciboule, la parure de votre poitrine ; 
vous la couvrirez de lard, vous la monilierés avec du bouillon et un 
peu de sel ; faites-la cuire à petit feu pendant'deuxdheures ct demie : 


au ot de servir, vous l’égoutterez , la débriderez , la glacerez , et 


Ja dégraisserez sur votre plat: mettez Ts: alelbur® un cordon Ke 

laitues que voustglacerez (voyez Laitues). Vous aurez une saucé'es— 
q 8 

pagnole travaillée que vous mettrez dessous. 


A la. Bourgeoise. | ; 


Si vous bn re pas de sauce, vous ferez un roux léger que vous 
mouillerez avec le mouillement dans Jequel aura cuit votre poitrine ; 


vous ferez la sauce longué , pour pouvoir la faire réduite ; ;, VOUS y sg 
mettrez un peu de gros poivre. 1 


Poitrine de Peau à la Pitié We Champignons: ÿ 

Vous préparerez , briderez ct'ferez cuire une poitrine comme celle 

dite à læglace ; vous méttrez dessous ure purée dé champignons dabs 

lxquelle , au moment de servir , vous mélerez un jaune fŒuf que vous 
remuerezfavez votre purée, $ "4 à nd 


Poitrine de Veau aux "Ogrot glacés, dk 


Parez etibridez une poitrine comme celle dite à la Te à vous mot 
tez dans le fond .de votre casserole! des bardes de lard; vous. cou ez 


en tranches des ognons que, 5 à mettez dans le fond de votre casse ” 
role ; vous yeplacez vote p pitrine,, vous la Couytrez de lard’; vous® ré- sit 


mettez par-dessus des Éd coupés , deux féuillés de laurier , untpèu 
de thym , la moitié d’une ee à pol. de consommé ; uñex pincée de 
gros poivrez vous faites je Votrepoitrine : avec du feu dessous ct 
dessus pendant deux'heuñ T8 demie : quand, elle est cuite, VOUS. PEN 
gouttez, vous la glacez avec 2 glace de vos égnions s, et vous la CA 
sur le plat : avec des ogpos, g acésvalentour (op A acés 
vous wersez dans votre: gläce d’ ogh splein, déux cüillères ad Ana: 
d’espagnole travaillée, üne c cuilleré he consommé ; vous détachévotre 
glace, avec votre sauce, et vous la méttezsous x votre Poitrinc é \guez; 
soin que tout soit bien chaud quarid vous servirées ? NE | 
Ÿ #; 


Role de oh Peau farcie.” Er ee 
Vous co hat cr os.des côtes! qui. se trouvent dans ue 
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134 VEAU. 
poitrine ; vous faites une incision entre la chair de dessus et celle des 
côtes ; vous y introduisez la farce qui suit. Vous aurez trois quarterons 
de réhélle de veau, que vous hachcrez; vous ajouterez une livre de 
téune que vous Hiches aussi avec te veau , qui est déjà haché ; 
vous mêlerez le tout ensemble, et vous y MELLE du persil haché As 
fin, des échalotes hachées de même, du sel, du gros poivre; vous rà- 
perez dessus un peu de müscade ; vous mettrez trois. jaunes d'œufs 
crus ; vous hacherez encore votre chair pour amalgamer le tout en— 
‘sembles vous prendrez cette farce , et vous la mettrez dans l’intérieur 
de votre poitrine , autant qu’il en pourra tenir ; Vous coudrez avec une: 
aiguille à brider et dela ficelle, les chairs qui po page votre farce, 
#60 qu'en cuisant,. elle ne Lobte as : quand votre poitrine sera vs 
dée , vous mettrez des bardes de Es dans votrebraisière, vous y.pla- 
cérez votre poitrine, que voustaurez eu soin de ficeler ; Loue la cou 
vrixezide" bardes délard , vo Sy mettrez une poële pour Fa faire cuire : 
en cas qu'il ny ait pas assez de mouillement, vous y ajoutcrez un pet 
de bouillon ; lorsqué x votre poitrine aura cuit pendant trois-heures , at& 
moment de servir vous l’égoutterez ; vous ôtereziles ficelles qui la con- 
tiennent et vous la glacerez4 vousla mottres surile plat ; vous. vous. 
servirez pour sauce d’une espagnole réduite , dans laquelle vous. 
‘imettrez gros,comme une noix de glaces, et la valeur de la moitié dun 
œuf de beurre fin. que vous ferez 5 ie dans votre sauce bouil- 
“Jante ; quand vois Py. mettrez avec, la cuillère, vous remuerez bien. 
votre iaa 08 et vous la verserez dessus: En.cas que vous n’ayez pas de: 
tétine de veau pour faire votre farce yservez-vous de lard , de graisse 
de rognons de veau, ou de celle de? rognons de bœuf. 


* 
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JR R R. ‘4 À la Bourgcoise. V1: PAP 
Si: vous n'avez pas de poêle , vous mettez des carottes, des ognons 
un ss dé part et de Ciboule ; deux feuilles de léibier à du + 
‘trois © ous d <ouvrez. votre poitrine. de.lard , mouillez avec 
Fit “bouillon : AU n'en avez pas , Mettez de l'enuet du sel pour. 
remplacer l'leali e : vous férez un roux léger que vous à roserez avec 
Jo oullement dans lequel aura cuit votré poitrine , K # ferez votre 
su qe pourpouvoir, e réduire , et, pour quélle prenne- 
où ni vous’ " niettrez un p éu. de! gr6s } poivre. SE 


dei LE , Tendre ns. de Veau poélés. s + S 


"à Je une poi joe de veau : ; VOUS édege les chairs qui méyeint les. 
: Mendro  E se vs tendrons dat déc ts® ÿo us les coupeztrès-, 
_r'pies Pts o déscôtes ; qu: di MER & us des bic vous coupez 
L sont. r à de on à vos tendrohs M 15309 
di oitrin: ste Ms coupez en huîtres, 
Vars Cie Sa oubu 10 Mr es formant 
où." ire ot: ". alors TA ait deux poitrines , 
cé qui iez. de Po une. _une üüe forme, de demi-cercle , 
| # gs. eux Lormassent un rond sur otretplat , et dans lequel 
ouriCz mettre" cë que vous jugeriez nééessaite. v ferez dé— 
s’iéhdrons , vots, 1e fort. Manohir : vous lesrparcrez pour: 
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qu'ils aient une forme propre et égale ; vous mettez dans une casserole 
des bardes de lard ; vous placerez dessus vos tendrons ; et vous les rez 
couvrirez de bardes; vous verserez une poêle par-dessus (voyez 
Poële). Il faut que vos tendrons cuisent quatre heurcs avant de les 


retirer de votre cuisson ; faites attention si la lardoire entre facilement 
dans vos tendrons. ‘ 


A la Bourgeoïse. 


Si vous n'avez pas de poêle’, vous mettrez du lard, dans le fond de 
votre casserole ; vous poserez dessus vos tendrons , et vouslescouvrirez 
de lard ; vous mettrez ensuite les parures et les ôs des côtes de votre 
poitrine dessus , avec deux ou trois carottes, quatre ognons , un bou 
quet de persil et ciboule, deux feuilles de laurier, deux clous ide’ gi- 
rofle, un peu de thym; vous mouillerez vos tendrons avec du bouillon 
ou de l’eau : alors vous y mettrez la quantité de sel qui convient. 


Tendrons de Veau à la Jardinière. 


Préparez et faites cuire les tendrons comme ceux dits à la poële ; au 
moment de sexÿir, vous-les égouttez? vous les dressezten*couronnes, 
vous les glacez ,.et vous mettez un,cordon delaitues alentour (voyez 
Laitues pour Entrée); et dans le,smilieu de vos tendron$, vous mettez 
des racines tournées en petitsbâtons ou en olives , que vous dresserez 
en pyramide. (7/oyez Ragoût de petites Racines.) | o 


A da Bourgeoise. & PEL US y" 


"# 


$ 


«Si vous n’avez pas de sauce pour vôs petites racines, faites ün roux 
léger que vous mouillerez avec le mouillement dans lequel ont cuit vos 
tendrons ; vous tourncrez vos racines'en petits bâtons ; vous les.ferez 
blanchir “et les mettrez cuire dans votre sauce, vous y ajouterez ‘un 
pélit morceau de sucre et un peu‘de gros poivre ; vous ferez Cuire vos 


Jaitues entre deux bardes de lard ; des racines, et vous mouillerez avec 


L. 


Qu bouillon. + ÿ" : y 8", à S à Cr 
À »Tendrons ‘de Veau aux Tomätes. 


- , $ à F4 he à: de € & a 
Vous préparez des tendrons enticrs: formant deMi*cercle , c'est-à- 
dire les tendrons de M bbaiuites que vousne couperez pas: vous les 
. “.S UN, É L' LNQE RE, A 77, PEL 
les égoutterez , les glacerez ét les dresserez sur le plat : cela doit figurer 
le bord d’une tourte.: vousersérez dans le milieu une sauce tomate. 
(Voyez Sauc tomate CRE Re" SU ER 1. AE où 

à; 2 RE. JF Se fs RE à het LD PAS 
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Vous pré arez les stendrons,comnte les précédents : a moment de 
servir , égouttez-lès , Blacez-les , et mettéz-dansyle milieu une purée de 
champiguons. (Fo Tue AeNCre Menone F L ue 
x : ù AR A, de le SR où 1 TU Le 
+ Æ enélrons dewW cad à la Pointe d’Asperges. | 
; Cr LP ù ” 0 PR RE LCR : is Sp Fr ï  » 
Vous préparez les tendrons comme cgux dits poëlés,; il faut que vos 
tendrons soient entiers, àfin que cela forme le puitsyan moment deser- 
vir , vous les égottérez, lés glacerez ,. etes dresserez sur le plat, vous 


r 


ferez cuire commetceux dits àfla poélé * au moment de servir, vous. 
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aurez.des pointes d’asperges, dont vous ôterez les feuilles jusqu'au bou 
ton ; vous les couperez de la longueur de huit ou dix lignes ; vous les 
ferez blanchir dans une eau de sel jusqu’à ce qu’elles soient aux trois 
quarts cuites ; vous les égoutterez et les mettrez dans de l’eau froide, afin 
qu’elles conserventleur vert ; vous prendrez du velouté réduit, et vous 
mettrez vos ‘asperges dedans ; vous aurez soin de bien les égoutter ; 
vous leur ferez jeter deux ou trois bouillons dans votre velouté : au 
moment de servir, vous lierez votre ragoût avec deux jaunes d’œufs ; 
au même instant, vous y mettrez gros comme la moitié d’un œuf de 
crabe vous verserez votre ragoût lié dans le milieu de vos ten- 
rons. 


A la Bourgeoise. 


M 


Siwous n’avez pas de velouté , quand vos asperges serontblanchies, 
vous mettrez dans une casserole un demi-quarteron de beurre; vous 
saulerez vos asperges dedans ; quand vous verrez qu’elles sont chau-- 
des, vous.y mettrez à moitié une cuillère à bouche de farine ; vous 
‘sauterez le tout ensemble pour que la farine se mêle avec les asperges 
el le beurre. Vous prendrez du mouillement de vos tendrons, que vous 
passerez au tamis de soie, et vousen mouillerez vos pointes d’asperges ; 
il faut que la'sauée’ soit courte , parce qu’il est nécessaire qu’elle ne 
jette que trois ou quatre bouillons ; après, vous y mettrez une liaison 
de deux jaunes d'œufs , et vous verserez votre ragoût dans le milieu de 
vos tendrons; tâchez, qu’il soit de bon sel ; joiguez-y un peu de gros 
poivre. 4 FE 

| Tendrons de Veawen Chartreuse. 


! Préparez et coupez. les tendrons en huîtres ; faites-les cuire comme 
ceux dits à la poêle ; vous tournerez des carottes, des navets, au 
nombre de trente de chaque facon , dela même grosseur et de la même 
Tongueur : faites attention que le rond soit dela grandeur d?ün hard ; 
vous ferez cuire dans du consommé yos carottes à part, vos mavels 
de même ;, vous ferez Cuire quarante petits ognons , tous de la même 
grosseur etbiensépluchés : ayez soin qu'ils ne soient pas trop cuits, 
afin qu’ils restent biens entiers “vous ferez cuiré aussi vingt laitues 
(voyez Laitues) ; quand vos/racines seront cuits » vous les couperez 
en liards ;, vous. les dresserez em miroton ; vous'férez dans le fond de 
votre moule. que vous, aurez beurré } un cordon*de carottes , un de 
navets 3 un dé petits ognons ,un de haricots verts, de petits pois, que 
vous férez blanchir à l’éaudesel, pour les conserver vertsg vous les ar- 
rangerez en perles dans voire moule : quand'le » 4e 0 bien décoré , 
vous mettrez"vos caroites el navets en bâtons alentour ÿ ayez atten— 
tion qhe cela soit régulier , afin que votre ar tréuse ait un joli coup 
d'œil dans le fond ; eu yotreédécorationtvous égoutterez vos 
laitues, vous les coupérez endeux jhet vous s mettrez dans votre 
moule , de manière que votre décoration aît ‘un corps solide qui la 
tienne. Quand vous.aurez bien mis des laitues dans lintérieur de votre 
moule, vous égoutterez vos tendrons , et vohs les mettrez par-dessus 
vos latues ; vous tàchérez de les placer de manière ä ce qu'il n’y ait 
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pas de vide dans votre moule; .dix à. douze tendrons suffisent, où 
moins, si votre moule est petit; vous le remplirez avec ces laitues et 
le reste de vos légumes. Il faut que votre moule soit rempli à comble, 
1fin que, le renversant sur le plat, vos racines soient bien soutenues 
par l’intérieur. Vous prendrez le mouillement dans lequel auront cuit 
vos racines , vous le clarifierez, vous le passerez dans un linge fin, et 
vous le ferez réduire; vous ÿ mettrez Apr la moitié d’une cuillère à 
dégraisser d’espagnole réduite , et gros comme une noix de belle glace. à 
Au moment de servir, vous verserez votre charireuse sur votrewplat ; È 
et, en cas qu'il y ait un peu d’eau, vous l’aspirerez avec un chalumeau s 

e paille ; vous verserez ensuite Votre réduction sur votre sauce. Il y 
a plusieurs manières de tourner les racines pour décorer les char- 
treuses, mais j'ai cru que celle-ci était la plus facile à décrire et à 
comprendre. | 


Tendrons de Veau au Blanc. 


L ? CE ! * 

Vous coupez les tendrons, soit en huîtres , soit d’une autre manières : 4 
vous les faites blanchir , et les mettez dans l’eau froide. Quaad'ils sont ë “3 
froids, vous les parez; vous mettez unquarteron de beurre dans üné * | 4 
casserole; vous sautez vos tendrons dedans ; quand ils sont bien Te- De FE y rviS 
venus dans votre beurre, vous versez dessus plein -une cuillère et +4 4 


demie à bouche de farine; vous sautez le tout dans votre casserole , ee 
pour que votre farine semêle avec votre beurre; vous mouillez beau— nn 
coup vos tendrons avec du bouillon ; vous y mettez un peu de"gros | 
poivre, des champignons , un bouquet garnis. quand vos tendrons au 

ront bouilli pendant deux heures, vous y anettrez dé petits ognons 

bien épluchés, et tous de la même grosseur : lorsque vos ognonssseront F 
cuits, si la sauce est trop longue, vous sauterez vos tendrons, vos 4 
petits ognons, vos champignons , que vous mettrez dans une casse- Lu 
role , et vous ferez réduiré votre sauce jusqu’à ce quevous voyieziqu'il » TS 
en reste assez pour saucer YOs tendrons 3, vous la passerez à lPétamine 2 
par-dessus vos tendrons ; vous la tiendrez chaude au bain-marie. AU» | 
inoment de servir, Yous les lierez avec une liaison de trois jaunes &- à 
d'œufs; vous dresserez ensuite vos* tendrons sur le plat ; vos ognons 24 
et champignôns par-dessuss. c EL He, D 


# 
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Tendrons de Veau au Soleil. "+ | 

, FT COUR PEER KE | 
Préparez et faites cuire lesttendrons comme ceux dits 'au blanc; 
vous les liez, et vous les mettéz sur unplafond; vous les couvrez de : 
©” ’ TE L . 7e la ne 9 mA . , “ 
votre sauce que Vousilaissez refroidir : il} faut qu'éllé soit. d'un bon 
assaisonnement,; quand'ils sont froids ,.vous és pañez “avec de la mie 
de pain; après ,vous les trempez dans l’œuf(vorez OEufs pour paner) ;: 
vous ] $ panez une seconde fois. Au,moment:de servir, vous les faites. | 
. * è . ° À F da LS ed x ‘ L à 
frite sayez soin,que vote farine,ne soit pas trop chatdé; vous mettrez 
du persilfrit dessus: %. : * 2, » “+. V7 M DE 
F ? u* *? ut ; £ “à L ER 
:°! . « dendrons de Véauen Terrine. | É: 
_ è e” rt au , - « ‘& su +4 au ” L ei ; « # 4 Een" à 
Vous prép rez les, tendrons Rep he. dits. au, blanc : aprés y 
El « . 1 en É td. : + : Là ‘ 
avoir mis dé e fârine , vous lés mouillez avec du consommé ; vous y 
ON EL 20" | \ "2 
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amettrez plein une cuillère 4 pot de velouté ; vous mettez vos chamhi= 


 gnons, un bouquet garni, un peu de gros poivre; vous ferez cuire 
vosrtendrons pendant trois heures : il faut que votre sauce soit lon- 
‘- gue, parce qu'il y aura dans votre terrine des garnitures qui sont de 
petites noix de veau, des crêtes et des rognons de coqs, des ris de 
‘veau sautés, douze quenelles de volaille, le tout cuit à part. Au mo 
ment dé servir, vousségouttez vos garnitures , que vous mettez dans 
votre terrine, vous y placez vos tendrons, vos champignons ; vous 
liez Motre sauce avec cinq ou six jaunes d'œufs , selon que votre sauce 
. est longue : vous la passez à l’étamine au-dessus de vos tendrons. 


4 Kari de Tendrons de Veau à l’Indienne. 


2Vous coupez et préparez lestendrons comme ceux dits au blanc; 

+ vous mettez pour Îles tendrons d’une poitrine de veau , trois quarte- 
rons de beurre, plein là moitié d’uné cuillère de safran d'Inde, ou 
curcuma en poudre, dix gousses de petit piment enragé, une livre de 
+ petit lard*coupé en carré plat} deux feuilles de laurier; vous sautez 
* vos tendrons avec votre beurre et votre piment : quand ils sont bien 
. + «revenus, vous y meltéz quatrétcuillerées à bouche de farine, que vous 

.… mêlez avec vos tendrons et votre beurre ; quand votre farine est bien 

2 T'mélée, vous mouillez vos tendrons avec du bouillon : il faut qu'il y 

. “ait beaucoup de sauce ; vous y mettez des champignons , deux clous 

*  degirofle piqués dans un ognon, que ous aurez soin de retirer quand 
votre karigsera cuit: lorsque votre ragoût sera à moitié cuit, vous y 
mettrez des culs d’artichautStournés et aux trois quarts cuits; vous y 

% © mettrez aussi des petits ognons. Il ne faut pas dégraisser ce ragoñt, à 


À 


y" - cause de sa force. Il faut'un pain de riz; vous aurez une livre et demie 
| k se deriz, quevous laverez à cinq ou six eaux tièdes ; vous aurez dans un 
# È chaudron de l’eau qué vous ferez bouillir; vous y mettrez blanchir 
. AE votre riz pendant dix,minutes , vous l’égoutterez sur un tamis de crin ; 
ERA vous béurrerez une casserole de la grandeur qu’il faut pour contenir 
,votreniz, youslaymettez sur un fourneau doux, avec du feu sur le 
jf couvercle ét. alentour, afin que votre riz sèche se forme en pain et 
ns. prenne. couleurs au moment-dé servir , vous. verserez, votre ragoût 
+ . dans un-vase creux # par exemple , une sotpière, un saladier, etc. ; 
Ÿ vous renversez W otre paimide r1Z ue vous mettrez LE une msigrte 
| . à côté de votreKari;parce que l'on met du riz sur lassiette où l'on 
. sert du”kari. D OR a LS PSE ET TT 6 
AGE DUT TN MOTTE Raur£coe nt sat. 
L AT, | j 0 re ar #7 


$ He". w = #57 # She a » He ” Fe. pi, 1 . e É # 4 
r : Si vous n’avez pas” de bouillon pour m uiller votre kari, vous le 
mouillez avec. de l'eau : alors vous y mettez du se ; du gros poivre, 
x , fl Le: 1 d ® | Ze né à * ai : 
métlezrien ES AC EE AN OS or 
: ‘2 Kart, à la Française... .* : 
e ge À, sn e: NT LA: ] w. P A u” «#7 
“Vous préparerez leStendrons,’et fcrez le kari de’même.que le pré- 
T L LA +: » »" . à 0, ñ à te &.4 7. 
-écdent : an id ent de servir, o retirerez la vian & les garni- 
‘turcs dévotre Kaf; vôus aurez sôin qu'ilsoit très-gras srevla sauce 


€ 
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jan peu de-muscade, räpée. Al faut que, votre Ki soit bien jante : me | 


us 
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* ar : Î NN Re Q à . . 
. bien liée et longue ; vous fcrezune liaifôn de cinq Ôu six jaunes d'œufs 


selon la quantité de sauce ; vous licrez votre sauce en la mettant sur 


Us nd. . 
le feu ; vousne cesserez pas de la tourner, en ne la laissant pas bouillir: à 
quand vous verrez voire sauce tenir à votre cuillère, vous la passerez 


à l’étamine au-dessus de votre kari : il faut que la viande ét les garni- 


tures baignent dans la sauce , et que le piment domine : faites ce ragoûE 


d’un bon sel. Si votre sauce était trop courte, vous y ajoutcriez du 
velouté. (Foyez Velouté. ). | 
Ragoûüt de Feau à la Bourgeoise. |, : 


Mettez un morceau de beurre dans une casserole ; faites-le fondre ; 
mettez deux cuillerées de farine que vous faites roussir ; puis vous y 
mettrez votre morceau de veau , que vous remueremavec le roux jus- 
qu'a ce qu’il soit ferme : ayez de l’eau chaude que vous verserez sur le 
ragoûüt; remuez-le jusqu’à ce qu’il bouille : alors vous y mettrez du 
sel, du poivre , deux feuilles de laurier , un peu de thym ; laissez-le 


bouillir une heure ; puis vous y mettrez soit pois, ognons, champi-. 


guons, carottes , ou morilles, ce qu'il vous plaira. Si le ragoûtests 


blanc, vous y mettrez une liaison de quatre jaunes d'œufs (ou plus, si. 


votre ragoût est grand): prenez garde au sel. 
) Tendrons de Veau en Marinade. do 


Vous couperez les tendrons de veau en huîtres ; vous mettrez dés 
bardes de lard dans le fond de votre casserole , vos tendrons par= 
dessus ; vous les couvrirez de lard , puis vous les mouillerez avec une 
marinade claire (voyez Marinade claire). Vous les’ ferez cuire pen- 
dant deux heures et demie : au moment de servir, vous égoutterez vos 
tendrons, et puis vous les mettez.dans une pâte à frire ( oyez Pâte. 
à frire). Ayez soin que votre friture ne soit pas trop chaude. Vous 
mettrez sur vos tendrons frits une petite poignée de persil frit. 


Tendrons de Peau aux petits Pois. 


Vous préparerez les tendrons comme ceux. dits au blanc quand ils 
; ” 


tte ., à . à . ? 
seront à moitie cüts, vous y mettrez VOS pois fins , et gros commeé la 
: h 4 dE - 


CERTES Q . . . " . 
moitié d’uné noix de sucre. Au moment de sérvir, vous y mettrezune : 


liaison dé trois œufs. Si vous voulez quê votre ragoût soit brun, vous 
feréz un roux; vous passerez vos tendrons : quand ils seront bien 
passés, vous les mouillerez avec du bouillon. ML E | 
; & 
A la Bourgeoïse. à 
Si vous n'avez pas de bouillon , vous mettrez de eau , un bouquet 
dé persil et ciboule, une feuille de laurier, du sel; du gros poivre; 
vos tendrons à moitié cuits, vous,y mettrez vos pois, el gros comme 
e_.15 . . . 
la moitié d’une noix de sucre ; quand votre ragoût sera fini, ayez soin 
de le dégraisser : ‘voyez s’il est d’un bon sel. . 
- Côtelettes de Veau sautées. 


Sept côtelettes suffisent pour faite une entrée; yotis coupez vos 
cètelettes de côte en côte ; il faut qu’elles soient toutes de la même 
épaisseur ; vous les parez de manière qu’elles soient rondes par legros 
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bout de la chair, et effilces dicôté de l'os ; vous appropriez le bont, 
de la grandeur d’un demi-pouce ; vous mettez sur votre sautoir ou 
tourtière du sel, du gros poivre ; vous y placez vos cotelettes , avec 
du.sel fin dessus , un peu de gros poivre. Si vous voulez les sauter aux 
fines herbes, vous mettrez dessus du persil haché bien fin et de l’écha- 
lote aussi hachée bien fin; vous ferez fondre une demi-livre de beurre 
fin que vous verserez sur vos côtelettes au moment de servir ; vous 
les rettrez sur un feu ardent; quand elles seront cuites d’un côté, 
1" vous les retournerez de l’autre : évitez que votre feu brunisse vos 
côtelettes. Vous poscrez le doigt sur la chair; si vous sentez que la 
viande soit encore molle, c’est Halle ne serait pas assez cuite ; il fau- 
»'drait les retourner , et les ôter de dessus le feu ardent, pour qu’elles 
| cuisent plus doucement : quand elles sont cuites, vous les dressez en 
+ courounes sur le plat; vous Ôtez le beurre qui est dans votre sautoir 
ou tourtière ; vous y mettez plein quatre cuillères à dégraisser d’espa- 
*  guole et un peu de glace; vous détachezla glace qu'ont produite vos 
. côtelettes , et vous mettez votre sauce dans votre plat. 


OS Gi 5 A la Bourgeoise. 


AS 


+ 


Si vous n'avez pas de sauce, vous laissez un peu de beurre ; vous 
meltez un peu de farine que vous remuez avec votre fond; vous y 
mettez un peu de bouillon, un peu de fines herbes; vous faites jeter 
un bouillon , vous saucez vos côtelettes. Voyezsi elles sont d’un bon sel. 


R Côtelettes de Veau à la Drue. 


Parez les côtelettes comme les précédentes : vous avez des lardons 
assaisonnés de sel , de poivre, d’épices; vous faites aussi des lardons 
de jambon ; vous piquez vos côtelettes avec un lardon de lard , un de 

. . jambon: faites attention que vos lardons soient symétriquement placés ; 
. vous mettez raïdir vos côtelettes dans une casserole avec du beurre; 

vous les retirez, vous les parez le plus proprement possible, pour 

qu’elles aient une forme agréable ; vous mettez dans le fond d’une cas- 
serole des-bardes de lard , quelques tranches de veau , des racines cou- 
.-pées en lames , deux clous de girofle , une feuille de laurier , un bou- 
quet de persil et ciboule; vous mettez vos côtelettes dans votre cas— 
serole , et les couvrez de lard et d’un rond de papier beurré, pleinune 
cuillère à pot de consommé ; vous les faites mijoter pendant une heure 

+ et demie. Au moment de servir , vous les égoutterez , et les glacerez 
avec une belle glace ; vous les dresserez sur votre plat. Vous pouvez 
servir dessous une sauce espagnole, des concombres , une purée d’o— 
gnons. blancs, une sauce tomate , etc."( Voyez toutes ces sauces.) On 
peut aussi faire cuire ces côtelettes en y mettant deux ou trois carottes, 
trois ou quatre ognons , une feuille de laurier; vous"beurrerez le fond 
de votre casserole ; vous y mettrez vos côtelettes avec cet assaisonne- 
ment ; vous verserez plein une cuillère à pot de gelée , de consommé 
ou de bouillon ; vous ferez aller votre cuisson à petit feu. Un quart 
d'heure avant que vos côtelettes soïent cukes , vous les ferez aller à 
grand feu , pour qu’elles tombent à la glace, c’est-à-dire pour que le 
mouillerment réduise , et qu'elles se glacent d’elles-mêmes ; vous les 
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mettre sur la cendre éhaude : au moment de servir, vous les retirez, 
# a 


pour les dresser sur le plat. 


A la Bourgeoïse. 


Si votis n'avez pas de sauce pour mettre avec votre glace, vous vous 
servirez d’un peu de farine , que vous remuüerez et mouillérez avec un 
peu de bouillon, pour détacher votre glace, où vous avez'mis de la 
farine, Faites jeter un bouillon ; et saucez vos côtelettes. 


Côtelettes de Veau piquéés ; glacées. 

Vous prenez les côtelettes les plus près du rognon ; votis les piatez le 
mieux possible ; vous ne les aplatissez pas trop , pour qu'elles .consèr- 
veut leur épaisseur : vous les piquez de lard fin (voyez Manière de 
piquer). Quand elles sont piquées , vous mettez du lard dans le fond 


d’une casserole , quelques tranches de veau ,; quelques carottes et s 


ognons , une feuille de laurier, deux clotis de giroile ; vous mettez vos 
cotelettes sur cet assaisonnement : vous avez soin que le ‘piqué ne se 
trouve point masqué , afin qu’en cuisant elles puissent se glacer ; vous 
mettez ün rond de papier beurré par-dessus , et plein üne cuillère à 
pot de consommé ou de bouillon : vous posez votretcassérole sur le 
feu ; quand le dedans bout , vous lui mettez son couvercle, sur lequel 
vous avez du feu peu ardent; vous posez ensuite votre casserole sur 
un feu doux, maïs qui fasse toujours bouillir : il faut unetheure et 
demie pour faire cuire vos côtelettes : au moment de servir, vous les 
égouttez sur un couvercle de casserole; vous les glacez, et servez des- 
sous concombres, chicorée, sauce tomate, purée d’oseille, purée de 
champignons, épinards, sauce espagnole ou sauté de champignons, etc., 
à votre choix. - 


A la D OUFSEOISE: 


On peut aüssi mettre ces côtelettes dans üné casserole beurréé, et > 


#6 


mouiller avec de la gelée, du consommé ou du bouillon, et lassaisonne= 
ment cièdessus. | 
Côtelettes de Veau en Lorgnette: 

Vous avez'des côtelettes que vous parez ; vous les àaplatisséz, vous 
les piquez de part en part avec des lardons moÿens, que voustassai- 
sonnez de sel fin ; de grôs poivre ; de quatre épices; vous les faites 
raidir dans une casserole avec du beurre ; vous les parez, vous avez 
une langue à Pécarlate : prenez ün coùpe-pâte de la grandeur d'un 

etit écu ; vous coupez sept ronds de lañgue qui séront épais de trois 
D. ayez de gros ognons bien’ épluches ; vousles couperez de ma- 
nière à ce qu'ils soient aussi épais que vos ronds de langue ; vous ôterez 
l’intérieur de vos ognons , et vous mettrez en place votre rond de lan- 
gue; vous en ferez autant que vous avez “h cotelettes, et vous en 
mettrez.dessus de manière que cela se tienne en forme de lérgnette : 
quand elles seront préparées, vous les ferez cuire commie celles dites à 
la Drue (voyez Côtelettes à la Drue). Au moment de servir , vous les 


égouttez, yous glacez le tour de la côtelette et le morceau de langue 
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sans toucher à l’ognon ; vous 1 dressez sur votre plat, vous prenez 
le fond de vos côteleties, que vous faites réduire avec un peu d’espa- 
gnole ,rou , faute de sauce, faites un petit roux que vous mouillerez 
avec votre fond que vous ferez réduire. Voyez s’il est d’un bon goût. 


» Ctelettes de Veau à la Saint-Garat. 


Vous coupez et parez les côtelettes comme les précédentes, vous 
avez de la langue à lécarlaté que vous coupez en moyens lardons ; 


Vous ràpez un peu de lard que vous faites tiédir, et vous sautez vos 
Fardons dedans : vous y mettez un peu de muscade râpée, un peu de 


poivre fin : vous laissez.refroidir vos lardons , et vous piquez vos cô— 
telettes d’outre.én outre ; vous mettez un morceau de beurre dans une 


# 1 . . / 
grande casserole, "et vous faites raïdir vos côtelettes, pour les parer 


plus correctement ; vous mettez dans votre casserole des bardes de 
lard , les parures de votre langue, un peu de basilic , quelques tranches 
de jambon ; vous mettez vos côtelettes sur cet assaisonnement ; vous 
les couvrirez de lard ; vous mettrez par-dessus deux ou trois carottes 
coupées en lames , où quatre ognons coupés en tranches, plein deux 
verres de.consommé ou de bouillon ; vous ferez allér vos. côtelettes à 
petit feu pendant deux heures ; vous mettrez du feu sur le couvercle. 
Aû moment de servir, vous les égouttez et les glacez ; vous passez au 
tamis de soie le mouillement dans lequel ont cuit vos côtelettes ; vous 
aurez plein trois cuillères à dégraisser de grande espagnole, que vous 
mettrez danslune casserole ; vous y ajouterez quatre cuillerées à dé- 
ægraisser du mouillement de vos côtelettes ; vous ferez ensuite réduire 
votre sauce à moitié : vous dresserez vos côtelettes sur le plat, et vous 
y mettrez la sauce réduite. 5+ à 


Æ la Bourgeoise. 


ds 
+ Si vous n'avez pas de sauce, faites un roux léger que vous mouille- 
rez avec le fond que voûs venez de passer au tamis de soie ; mettez-y 
deux cuillerées de jus pour lui donner couleur , et vous la ferez ré- 
duiré à un tiers : tâchezque votre sauce ne soit pas trop salée ; vous 
y mettez un peu de gros poivre : Vous pouvez servir sous ces côte— 
lettes un sauté de champignons , de la chicorée , une sauce tomate, 


des concombres. (/”oyez à l’article que vous choisirez.) / 


Côtelettes: de Veau en Papillotes. 


… Vous coupez et parez les côtelettes conïme celles dites sautées ; vous 


avez un bon morceau de beurre que vous mettez fondre dans une cas— 
serole ; vous y posez yos côtelettes, vous les assaisonnez de sel, un 
peu de gros poivre; vous les faites presque cuire dans du beurre ; 


après, vousles mettez sur un plat, et vous y versez le beurre dans 


lequel elles ont cuit; vous mettez aussi des fines herbes à papillotes 
(voyez Fines Herbes à Papillotes.) Vous laisserez refroidir vos .côte- 
lettes ; après, vous couperez un carré de papier assez grand pour con- 
tenir à l’aise vos côtelettes, vous l’huilez, c'est-à-dire vous versez un 
peu d’huile dessus, et vous le barbouillez : quand votre papier sera 
préparé , vous aurez unc barde de lard bien mince que vous mettrez 
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VE." : , Péuse 
dessus, puis votre côtelette, avec des fines herbes de chaque côté ; 
vous Ja recouvrirez d'une mince barde de lard; vous ploicrez votre 
papier par-dessus votre côtelette ; vous rognerez les angles de votre 
papier, vous le plisserez de manière que votre assaisonnement ne 
. puisse pas sortir étant sur le gril : il faut que les plis de votre papier 
soient le plus près possible de la chair de votre côtelette. Vous aurez 
soin de ficeler Les bouts où vous termirez les plis de votre papier qui 
doivent se trouver au bout de l’os , an que ni le jus, nile beurre ne 


puissent sortir. Un quart d'heure avant de servir, vous mettez yos cù- 


telettes sur le gril : ayez soin que le feu soit doux, «fin que le papier 
ne soit pas brülé, et que vos côtelettes cuisent ; vous les dresserez en 
couronnes, et mettrez un jus clair dessous. 


+ 


Cütelettes grillées, panées. 


Vous coupez les côtelettes, et vous les parez comme les précé- 
dentes ; vous les assaisonnerez avec un peu de sel et de gros poivre ; 
vous ferez tiédir un bon morcéau de beurre ; vous tremperez dedans 
chaque côtelette : sortant du beurre, vous les mettrez dans un vase où 
sera votre mie de pain ; vous les remuerez dedans , les en sortirez pour 
les poser sur la table , où vous mettrez de la mié de pain ; après cela, 
vous leur donnerez la forme avec la main ; vous les rendez rondes par 
le gros bout le plus possible ; vous les déposez sur un plafond. Une 
demi-heure avant de servir, vous les mettez sur le gril, que vous posez 
sur un feu doux, pour que votre mie de painne prenñe pas trop de 
couleur ; quand elles sont cuites, vous-les dressez en couronnes :, vous 
mettez un jus clair dessous. | 


Carré de Feau. À un 

Vous parez votre carré de manière qu’il n°y ait pas d'os le long de 

votre filet; vous y passerez de petits atelets depuis le bout de la côte 

jusqu'au gros filet : embrochez-le avec un gros atelet, ct couchez:le 
sur la broche , afin que votre filet n'ait pas un trou dé broche. 


à 


Carrë de Veau piqué, glacé aux Concombres. ( 

Ayez un carré de veau entier, depuis la côte près du rognon jus— 
qu’à la deuxième près du collier ; vous le parez et le coupez le plus 
proprement possible : vous.ôtez les os qui sont sous le filet jusqu'au 
ne de la côte du chapelet ; vous en découvrez le filet, c’est-à-dire 
que vous levez les peaux qui le couvrent; vous enlevez les nerfs qui 
sont dessus ; en introduisant votre couteau entre le nerf et :a chair, de 
manière que votre filet soit bien décoüvert , et qu’il n'y‘ reste aucune 
peau : alors voustlepiquerez. de lard fin (voyez Manière de piquer) ; 
vous assujétirez les peaux qui couvrent les côtés avec une aiguille à 
brider et de la ficelle : lorsque votre carré est piqué et bridé, vous 


mettez dans une petite braisière des, bärdes de lard, des tranches de 


veau , deux outroïis carottes quatre ognons, deux feuilles de laurier, 
un bouquet de persil et de ciboule, deux clous de girofle; vous pla- 
cerez voire carré par-dessus cet assaisonnement, de manière que votre 
filet piqué puisse recevoir la chaleur du feu qui sere sur le couverclé 
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de votre braisière ; vous couvrirez de bardes de lard les peaux qui cou 
vrent les côtes; vous aurez une feuille de papier pliée en double et 
beurrée, * que vous mettrez sur votre carré ; vous mettrez plein deux 
cuillères à pot de consommé ou de bouillon, avec un peu de sel ; vous 
ferez aller à petit feu pendant trois heures, Vous aurez soin de mettre 
du feu sur le couvercle, pour faire glacer votre filet. Au moment de 
servir, vous égouttez voire carré ; vous le débridez, c’est-à-dire vous 


 Ôtez laficeile que vous y avez mise ; vous le glacez, vous mettez des- 


! 


sous concombres, chicorée, ro , purée d’oseille , sauce espa- 
guole, sauce tomate, ou purée de champignons, etc. (F’oyez l’article 
que vous choisirez.) 


Carre de Veau à la Crème. 


Vous avez un carré de veau comme Je précédent ; vous ôtez les os'et 
les nerfs.qui sont sous le filet; vous le mettez dégorger dans du lait 
pendant vingt-quatre heures : au moment de l’embrocher, vous le 
sortez du lait, vous l’essuyez, vous le poudrez de sel fin, dans lequel 
Vous avez mis un peu de muscade râpée ; vous Pembrochez avec un 
gros atelet que vous couchez sur la broche. Deux heures et demic 
avant de.servir, vous le mettez au feu : au lieu de l’arroser avec de la 
graisse de la lèchefrite, vous avez une sauce béchamel , et vous Par- 
rosez avec (voyez Sauce Béchamel). Au moment de servir , vous le 
sortez de la broche; vous avez réservé de la sauce béchamel, dams la- 
quelle vous mettez gros comme une noix de glace , un peu de'gros 
poivre, un peu de muscade ; vous versez cette sauce dessous ; il ne faut 
pas qu’elle soit trop épaisse, 

|  Longe de Veau à la Broche. 


+ 


Si c’est pour faire une grosse relevée de potage ou autre grosse pièce, 
vous la coupez à la deuxième côtelette jusqu’au point du jarret ; vous 
Jevez la noix et le quasi, afin que votre pièce ait à peu près partout la 
même cuisson; vous l’assujétisses avec de petits atclets qui pren- 
nent depuis le flanc jusqu'aux filets, et vous passez la broche de la côte. 


n ‘ 


au gros bout, près du jarret, 
Fe Longe de Veau étouffée. 
La longe de veau n’est bonne qu’à la broche, ou étouffée dans son 


entier ; vous la désossez de manière que vous puissiez lui donner une 
forme carré long, vous l’assaisonnez de sel ct de gros poivre dans son 


h. 


intérieur, vous la ficelez, vous la mettez dans une braisière sans 


mouillement, seulement avéc trois quarterons de ‘beurre : vous la 


. meltez sur le feu ; quand elle est bien échauffée , vous couvrez votre 
braisière, et vous la laissez cuire à petit feu , en la retournant de 


temps en temps. Trois heures et demie suffisent pour cuire une 
moyenne longe. On peut la servir pour relevée de potage, en°la gla- 
gant, en mettaut une sauce à la glace dessous pour une grosse pièce , 
en la laissant refroidir et la décorant d’une gelée. 


| Quasi de Veau. 
Pour la grande cuisine, on ne se sert du quasi que pour le con- 
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sommé , le blond de veau ou l’empotage ; on peut mettre du beurre 
dans une casserole, le faire cuire’ comme la longe ; y mettre des ca— 
rottes , des ognons , un peu de laurier , deux verres de bouillon, le 


faire mijoter pendant deux heures , et le servir avec des légumes ; on 
peut aussi le mettre à la broche. 


Fricandeau à la Bourgeoise. 


,  Ayezun morceau de veau , le plus charnu que vous pourrez ; vous 
taillerez de petits lardons le mieux possible ;. vous les mettrez sur la 
partie de la viande découverte , c’est-à-dire qu’il n’y ait pas de peau; 
vous beurrerez le fond de votre casserole , vous y mettrez le yétu de 
manière que vos lardons soient par-dessus ; mettez quatre carottes , 
quatre gros ognons , un bouquet de persil et de ciboule , deux feuilles 
de laurier , un peu dethym , deux clous de girofle , deux verres d'eau, 
du sel , un peu de poivre: sile morceau pèse trois ou quatre livres , 
vous le ferez bouillir pendant trois heures , davantage s’il est plus gros. 
Lorsque le fricandeau sera avancé de cuire , vous le ferez bouillir plus 
fort ,'afin de réduire ; au moment de servir, vous retirerez les ca- 
rottes , les ognons; vous ferez attacher le fond, et vous glacerez la 
viande avec ; vous ôterez Ja graisse quiest dans le fond. de votre cas- 
serole : vous cu laïsserez un peu , vous mettrez plein une cuillère à 
bouche de farine que vous délaïerez avec votre glace , et y mettrez un 
verre d’eau ; touruez bien cette sauce , et vous la verserez sur le fri= 
candeau ; vous pouvez mettre oseille , chicorée , sauce tomate ou épi- 
nards , ce que vous jugerez à propos. 


Noix de Veau à la Bourgeoise. 


Vous leverez votre noix de veau bien entière, vous la mettrez dans 
un linge blanc : vous la battrezavec un couperet, vous la piquerez 
avec du gros lard : vous assaisonnerez vos lardons avec dusel fin , du 
poivre , des quatre épices , du persil et de la ciboule hachés très-fin, 
un peu dethym et de laurier aussi hachés, que vous mêlerez bien 
avec vos lardons; il faut que votre noix soit beaucoup piquée : vois 
aurez soin de.conserver votre noix couverte de sa tétine. Ayez s0 n 
que les lardons ne percent pas la peau de dessus ; vous l’assujéti ez 
avec une aiguille à brider et de la ficelle que vous mettrez alentour , 
afin que les peaux qui recouvrent votre noix. ne rebroussent pus ; © 
au’étant cuite elle se trouve bien couverte ; vous beurrerez le fond de 
votre casserole , vous y mettrez votre noix de, veau ; vous mettrez 
aussi alentour quatre om cinq carottes que vous lournerez en grecs 
bâtons , quatre gros ognons, deux feuilles delaurier ,plein deux verres 
de bouillon ; vous couvrirez votre noix. d'un rond de papier beurré ; 
güand votre noix bouillira , vous la mettrez sur un feu doux. pendai & 
deux heures : vous’ meltrez un peu de feu sur le couvercle de votie 
casserole. Au moment,de servir , vous égoutterez votre noix ; vous 'æ 

 débriderez ; vous mettrez dessous le fond, que vous férez qe à 
moitié, et les légumes qui ont cuit avec votre noix : vous la glacerez, 
si vous avez de la glace ; vous pouvez servir avec cette noix , en la gla- 
çant , une sauce à glate ; une sauce.tomate , de la chicoréé, une purée - 
d’oseille ; des laitucs , une purée de champignons, etc. 


_ 


rieus du ST VEAU. 
n.. Noix de Veau à la Conti. 
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Vous levez votrenoix bien entière’et bien couverte ; vous la battez 
comme la précédente, vous parez la chair qui est sous la tétine, sans 
toucher à la tétine : vous piquez de lard fin la chair de votre noix.qui 
paraît. (J’oyez Manière de piquer.) Quand votre noix sera piquée de 
lard fin, vous la piquerez de gros lard par-dessous : vous assaisonne- 
- rez les lardons de sel , de gros poivre : quand votre noix sera piquée , 
vous la briderez comme la précédente , vous la mettrez dans une cas- 
serole , vous la couvrirei d’un papier beurré ; vous y mettrez trois ca- 
rottesitournées en-gros bâtons, quatre gros ognons, dont un piqué de 
deux clous de girofle , deux feuilles de laurier , un bouquet de persil 
et ciboule, une cuillerée à pot de gelée. Si vous n’avez pas de gelée, 
mettez-y du consommé ou du bouillon : vous ferez aller votre noix à 
petit feu pendant deux heures, feu dessus, feu dessous ; quand elle 
sera aux trois quarts cuite, vous retirerez vos légumes, et vous la 
ferez tomber à glace, c’est-à-dire que vous la mettrez sur un feu ar— 
dent , et que vous ferez réduire le mouillement de votre noix jusqu’à 
ce qu'il soit à glace. Au moment de servir, vous retirerez votre noix 
de votre casserole, vous la débriderez, vous la glacerez avec ce qui 
est dans votre casserole ; vous mettrez plein trois cuillères à dégraisser 
de grande espagnole dans votre casserole , de laquelle vous aurez Ôôté 
Ja graisse, et détacherez la glace ; vous mettrez cette sauce sous votre 
noix ; en Cas que yous n'ayez pas de sauce, vous y mettriez un peu 

de farine que vous détacheriez avec un peu de bouillon. ci 


Noix de Veau piquee , glacée. 


Vous aurez une belle noix de veau tout cntitre; vous la battez: 
comme Ja précédente , vous levez les peaux et la tétine qui couvrent 
votre noix, vous couchéz le beau côté de votre viande sur la table, et 
avec un couteau qui coupe bien, vous le glissez entre le dessus ner- 
veux et la chair , comme si vous vouliez lever une barde: il ne faut pas 
faire mordre votre couteau trop du côté de la chair , afin d’en moins 
perdre , et que votre noix soit bien unie. S'il restait quelques ‘peaux à 
votre noix , vous les ôteriez le plus légèrement possible , et de manière 
qu'on ne voie pas de coups de couteau ; votre noix bien parée , vous 
la piquerez de Fr fin (voyez Manière de piquer) ; vous mettrez dans 
une casserole.des bardes de lard, quelques tranches de veau, deux ou 
trois carottes , quatre ognons ,.dont un piqué de deux clous de girofle, 
une feuille de laurier , un bouquet de persil et de ciboule ; vous po- 
serez voire noix dans votre casserole, de manière qu’elle bombe dans 
le milieu ; vous la couvrirez d’un papier doublé , beurré ; vous mettrez 

. plein, une cuillère à pot de consommé, Vous, ferez bouillir votre 
noix. Quand elle aura jeté quelques bouillons ,.vous la mettrez 
sur un fe doux , avec du feu sur le couvercle; vous la ferez aller 
pendant déux heures. Au moment de servir, vous l’égoutterez, la 
glacerez, et vous mettrez dessus de la chicorées de la crème, des 
concombres , ünesaucé à.Ja glace’, une sauce tomate, ou ce que vous 
jugerez à propos. (F’oyez l'article que vous choisirez.) 


: VEAU. # 
Noix de Veau en Ballotine. 


Vous aurez une noix de veau que vous laisserez couverte de sa té 
tine , ou que vous découvrirez ; c’est à volonté. Vous larderez de gros 
lard votre noix comme celle dite à la bourgeoise , et ferez le même 
assaisonnement dans les lardons; vous mettrez une demi-livre de beurre 
dans une casserole , vous y placerez votre noix, vous la ferez revenir 
sur le feu pendant trois quarts d'heure, sans lui faire prendre cou- 
leur ; vous la poudrerez de sel et de gros poivre ; après, vous la reti- 
rerez de votre casserole, vous la mettrez sur un plat. En cas qu'il y 
ait du jus dans votre casserole avec votre beurre, vous le feriez ré= 
duire jusqu’à ce que votre beurre soit en huile; vous y mettrez un 
quarteron de lard râpé; un quarteron d'huile; vous y mettrez aussi . 
plein une cuillère à bouche d’échalotes hachées bien fin ; vous les lais- 
serez frire un peu dans le beurre : après , vous y mettrez une douzaine 
de champignons hachés bien fin , que vous passerez avec votre beurre 
et plein une cuillère à bouche de persil. Quand tout sera bien revenu 
ensemble , vous y mettrez un peu de muscade râpée et un peu de gros 
poivre ; vous verserez les fines herbes sur votre noïx de veau. Quand 
elle sera froide , vous huilerez six feuilles de papier : vous envelopperez 
votre dessus et dessous d’une mince barde de lard , et vous l’envelop- 

erez d’une feuille de papier, de manière que votre assaisonnement 
ne s’en aille pas ; puis vous la recouvrirez d’une autre , ainsi de suite, 
jusqu’à ce que vos six feuilles soient employées. Ayez soin que votre 
noix soit hermétiquement renfermée, que votre ballot ait une belle 
forme , et que vos plis soient bien faits : vous ficellerez votre ballot 
comme on ficelle une pièce de bœuf , afin qu’étant sur le gril le pa— 
pier ne se déploie pas. Une heure avant de servir , vous mettrez votre 
noix sur le gril, à un feu très-doux ; prenez garde que votre papier ne 
brûle , et que votre assaisonnement ne sorte de votre papier ; quand 
votre noix sera grillée , vous ôterez seulement la ficelle , et vous ser— 
virez votre noix dans le papier. La sauce se trouve dedans. En cas que 
la première feuille ait trop de couleur , il faudra l’ôter. 


Li 


Noix de Veau en Surprise. 


Ayez une belle noix de veau , que vous préparerez comme celle dite 
à la Conti ; quand elle est piquée de gros lard et de lard fiu , vous pla- 
cez des barbes de lard dans le fond de votre casserole ou braisière ; 
vous mettez des tranches de veau , deux carottes , quatre ognons., dont 
un piqué de deux clous de girofle, une feuille de laurier , un bouquet 
de persil et ciboule, un peu de sel; vous mettez votre noix de veau 
dans votre casserole, vous couvrez seulement votre tétine.de bardes 
de lard ; vous beurrez un rond double de papier, et vous faites cuire 
votre noix avec du feu dessus et dessous.; quand elle est cuite, vous la 
laissez refroidir ; après cela, vous faites un trou ovale: vous enlevez 
les chairs ; vous laissez du fond assez pour que votre noix puisse con— 
tenir un ragoüt sans qu'il fuie : vous coupez la viande que vous avez 
prise de votre noix’, en petits dés , à l'exception du dessus, que vous 
couser vez pour masquer voire ragoûüt, de manière qu’on ne s’aper— 
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çoive pas que la noix est entamée ; vous couperez aussi en petits dés | 
des champignons que vous mettrez avec votre viande dans une sauce 
béchamel (voyez Béchamel). Vous ferez chauffer votre noix de veau; 
au moment de servir , vous l’égoutterez et la glacerez ; vous mettrez 
votre peut ragoût dans le vide de votre noix ; vous le couvrirez du 
dessus que vous avez conservé , de manière qu’on ne voie pas que votre 
noix ait été entamée : il faut qu’elle soit glacée, et vous mettrez des— 
Sous une sauce espagnole Halle, (J'oyez Sauce espagnole travaillée.) 


Sauté de Noix de Veau. 


Ayez une noix de veau; vous Ôtez la peau de dessus, vous la cou- 
pez d’abord en morceaux longs , après en morceaux minces ; il faut 
qu'ils soient un peu plus grands qu’un petit écu , et épais d’une ligne 
et demie ; vous battrez chaque petit morceau avecle dos de votre cou- 
teau , et vous les arrangerez dans votre sautoir ; lorsqu'ils seront bien 
arrondis , et que votre noix sera coupée , parée, arrangée , vous ferez 
tiédir trois quarterons de beurre que vous verserez sur vos morceaux 
de veau , que vous aurez assaisonnés avec du sel fin et du gros poivre, 
un peu de persil et ciboule bien hachés. Un instant avant de servir , 
vous mettrez votre sautoir sur un feu ardent; quand ils seront un peu 
échauffés d’un côté , vous les retournerez : il faut, pour ainsi dire, 

_ qu'ils ne fassent qu’apercevair le feu. Quand votre sauté est cuit, vous 
le retirez de dedans le beurre , et vous le mettez dans une casserole : 
| vous faites réduire un peu plus de velouté que de coutume , vous y 
mettez le jus qu'a jeté votre sauté ; vous mêlez une liaison de deux 
œufs : quand votre sauce est liée , vous la passez à l’étamine au-dessus 
de votre sauté ; vous le remuez pour qu'il prenne sauce , et vous Le 
dressez sur le plat, Assurez-vous, avant de le servir , s’il est de bon 
goût. 
Noix de Veau en Aspic. 


Vous ferez une noix de veau piquée et glacée la veille de votre 
diner (voyez Noix de Veau piquée et glacée); vous mettrez dans votre 
moule de l’aspic fondu de l'épaisseur d’un pouce quand Paspic qui est 

L” dans votre moule sera bien congelé ,.vous couperez votre noix par 
tranches toutes de la même épaisseur et de la même grandeur ; vous 

6  dresserez vos morceaux en couronnes, c'est-à-dire les uns sur les 
a . autres, jusqu'a ce que votre rond soit compiet : il faut qu'il y ait 
AU demi-pouce de distance de la viande à votre moule ; vous aurez un 
petit ragoüt froid de crêtes et de rognons de coqs, qui sera dans une 
sauce béchamel que vous mettrez dans le milieu de la viande; vous 
np  mettrez le moule dans la glace ou au froid , pour que la gelée se raf- 
fermisse ; vous remplirez le moule d’aspic fondu , mais froid , et vous 

| Ie laisserez se congeler : vous mettrez le moule au froid ; et, au mo- 

* ment de servir , Vous le mettrez tremper dans de l’eau plus que tiède , 

et le retirerez tout de suite ; si l’eau est un peu chaude, vous essuierez 

k votre moule en mettant votre plat dessus et Île renversant ; si votre 
aspic ne se détachait pas, vous feriez chauffer un linge, et vous 
frotteriez votre moule avec : vous l’enleverez tout doucement. En cas, 


{ 
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qu'il y ait de la gelée fondue dans votre plat, vous l’aspirerez avec 
un chalumeau de paille. Si votre aspic était renversé un peu de temps 
avant de servir, il faudrait le tenir au froid. (}oyez Aspic.) 

Dessous de Noix de Veau. 


Le dessous de la noix peut servir à faire du godiveau (voyez Go- 
diveau). On peut le mettre à la broche pour faire une blanquette : on 
peut aussi le faire tenir à la longe pour faire une relevée. | 


Godiveau. : 


Ayez une livre de noix de veau dont vou retirerez les nerfs et les 


peaux; vous hacherez bien fin la viande , et vous la pilerez; vous au- 
rez deux livres de graisse dont vous Ôôterez la peau ; vous la hacherez 
bien ; puis vous mettrez le veau pilé dedans ; vous hacherez de nouveau 
le tout ensemble jusqu’à ce que cela soit bien mêlé, du sel, du gros 
poivre, trois œufs en trois fois différentes : vous mettrez le tout dans 
un mortier, s’il est assez grand ; vous pilerez fort votre godiveau, 
vous y remettrez deux œufs, toujours en pilant; quand vous verrez 
que l’on ne distinguera plus la viande avec la graisse, vous y verserez 
un peu d’eau, toujours en pilant, jusqu’à ce qu'il seit à moitié mous 
alors vous en prendrez de quoi faire une boulette que vous. ferez cuife 
dans de l’eau, pour vous assurer s’il est d'un bon sel. Lorsque vous 
l’emploierez, vous pouvez y ajouter un peu de fines herbes, comme 
persil et ciboule; la graisse la plus sèche et la plus farineuse est la 
meilleure ; et si, dans l'été, vous pouvez y mettre un peu de glace 
(eau congelée) en place d’eau , le godiveau n’en serait que plus beau. 


Blanquette de Veau aux Champignons. 


Vous mettez le dessous de noix de veau à la broche ; quand il est 
cuit, vous le laissez refroidir, vous l’émincez, vous battez les morceaux 
avec la lame de votre couteau , vous en coupez les angles ; vous’ arron- 
dissez vos morceaux, le mieux possible : tâchez qu'ils soient égaux; 
vous les mettez dans une casserole à mesure qu'ils sont coupés et pa- 
rés : il ne faut mettre que le blanc, et ôter tout ce qui a la couleur de 
la broche. Vous aurez des champignons que vous.tournerez; vous les 
couperez épais d’une ligne , en formant le rond ; vous les sauterez dans 
le beurre ; quand ils seront sautés, vous les mettrez avec la viande de 
votre blanquette; vous verserez, dans le beurre où ils auront cuit, 


: 


quatre cuillerées à dégraisser de vélouté (voyez Velouté), ouplus, si 


votre blanquette est forte , et-plein trois cuillères de consommé ; vous 
dégraisserez votre sauce, vous la ferez réduire , et la passerez à l’éta- 
mine sur votre blanquette : vous la tiendrez chaudement sans qu’elle 


bouille,«Au moment de servir, vous y mettrez une liaison de deux 


œufs ( ou plus ; si votre blanquette estforte) , un peu de gros poivre; 
vous remuez doucement votre blanquette sur le bord du fourneau; 
quand votre liaison y sera, et que vous verrez que votre sauce sera 
liée, vous la retirerez en la tournant toujours : voyez si elle est de bon 
sel et de bon goût. Alors vous la dresserez en pyramide : tâchez qu'il 
n’y ait pas trop dé sauce. 4 | ré 

8 
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Si vous n'avez pas de velouté, vous mettrez un peu de farine avec 
vos champignons , et vous mouillerez avec du bouillon ; faites la sauce 
longue , pour pouvoir la laisser réduire : quand vous verrez que votre 
sauce sera assez épaisse, vous mettrez votre blanquette dedans ; né la 
laissez pas bouillir ; mettez-y un peu de gros poivre, un peu de mus- 
cade râpée ; liez votre blanquette ; au moment de servir, vous y met- 
trez un jus de cilron : voyez si elle est d’un bon sel. Mouillez vos 
champignons avec de l’eau. 


Blanquette à la Bourgeoise. 


. Mettez un morceau de beurre dans une casserole; ajoutez-y des 
champignons, si vous en avez; vous passerez dans votre beurre du per- 
sit et de la ciboule hachés ; vous y mettez un pe de farine, vous mouil- 
lez avec un peu de bouillon, un peu de sel, du poivre, un peu de 
muscade râpée ; vous mettez votre veau émincé dans votresauce : vous 
la tenez chaudement ;'au moment de manger, vous y mettrez une liai- 
son de trois œufs (ou plus, selon que votre blanquette est forte) ; quand 
elle sera liée, vous y mettrez un peu de verjus ou un filet de vinaigre. 


\ Foie de Veau étouffe. 


Ayez un foie de veau (les plus blonds sont les meilleurs) ; vous le 
piquez de, gros lardons, vous l’assaisonnez avec des quatre épices, 
du persil et de la ciboule hachés, du poivre, du sel ; quand votre foie 
est piqué, vous mettez des bardes de lard dans une braisière ou cas- 
serole ; vous mettez votre foie avec quatre carottes, quatre ognons, 

? dont un piqué de trois clous de girofle, trois feuilles de laurier, un 
eu de thyÿm , un bouquet de persil et ciboule, du sel : vous mouil- 
es votre foie avec une bouteille de vin blanc, vous le couvrirez de 
bardes de lard et d’un rond de papier , vous le mettrez sur un four- 
neau : quand il bouillira, vous le poserez sur un autre étouflé , avec 
du feu sur Le couvercle ; vous le laisserez mijoter pendant deux heures, 

et vous pourrez le servir. Vous mettrez plein quatre cüillères à dé— 
graisser de poivrade; vous passerez le mouillement de votre foie, vous 
en mettrez quatre cuillerées ; vous ferez réduire votre sauce à moitié , 
et vous la Yerserez sur votre foie. | 
DA. | A la Bourgeoise. 


PUR 


Si vous n’avez pas de sauce, vous ferez un:petit roux; vous passe- 


-rez au tamis de soie le mouillement dans lequel aura cuit votre foie, vous 
‘en, mouillerez votre roux; il faut que votre sauce soit longue, pour 
pouvoir la faire réduire à moitié; vous la dégraisserez, et vous la met- 
trez sous votre foie. | 


Foie de Veau piqué à la Broche. 


Vous aurez un foie bien blond , vous le piquerez de gros lardons 
bien assaisonnés, comme le précédent; ayez soin que votre foie 
ne soit pas endommagé ; vous le piquerez de lard fin ( voyez Manière 
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de piqüer) ; vous passerez des brochettes dans le travers du foie ; vous | 
l'embrocherez, et vous mettrez un gros atclet att-dessous de votre foie, a. à 
pour l’assujétir ; vous lierez les deux bouts de votre atelet àla broche ; L 
vous ferez en sorte que votre foie ne vacille pas ; vous laisserez votre Ne | 
foie-une heure et demie au feu , cela suffit pour le cuire. Au moment * 
de servir, vous débrocherez votre foie pourle mettre sur le plat, avec 


une sauce piquante dessous. (’oyez Sauce piquante.) A + 
L . À: 
| Sauté de Foie de Veau. | 
| . ave Li : F 
Vous coupez le foie par le milieu sur sa longueur , puis vous le , k 


taillez en travers par morceaux épais de deux ou trois lignes; vous en 

coupez les angles, et vous donnez à votre morceau de foie la forme 

d’un croûton de matelote , de manière que votfe morceau soit ovale et 

pointu d’un côté. Vos morceaux préparés , vous les assaisonnezde sel , 

de gros poivre, un peu d'épices , de fines herbes, si vous voulez; met- 
tez dans votre sautoir ou tourtière une demi-livre de beurre que vous 

faites tiédir ; vous arrangez vos morceaux dans votre sautoir; au mo- 

ment de servir, vous le mettez sur un feu ardent : quand vos mor- ( 
ceaux sont raidis d’un côté, vous les retournez de l’autre: vous posez 

le doigt sur votre morceau ; lorsqu'il est un peu ferme, vous retirez ER 
votre foie de dessus le feu ; vous déposéz votre sauté dans une casse , + 
role, vous ôtez le beurre de votre sautoir : vous y mettez plein un, 

verre de vin de Champagne et quatre cuillerées à dégraisser d’espa— 

gnole travaillée (voyez Espagnole travaillée); vous ferez réduire cette 

sauce à moitié, etvous la passerez à l’étamine au-dessus de votre sauté ; 

tonez-le chaud sans le faire bouillir? quand vous le servez, vous dressez «+ + 
vos morceaux er couronnes, et vous versez voire sauce dessus. 


” 


- A la Bourgeoise. | » 

Si vous’avez pas d’espagnole, vous-mettrez plein une cuillère à 
bouche de farine dans votre sautoir, où sera.le beurre de votre sauté ; 
quand votre farine sera délayée, vous y mettrez deux verres dé vin 
blanc, et un peu de bouillon, si votre sauce est trop épaisse ; yous 


l’assaisonnerez de sel et de poivre; quand elle sera un peu réduite 
vous la verserez sur votre foie. 


Foie de Veau à ES Poëéle. 


Vous coupez et vous assaisonnez votre foie comme le précédent ; 
. Vous mettez un bon morceau de beurre dans la poêle ; quand il est 
fondu , vous y mettez vôtre foie il faut que votre feu soit ardent :, 
vous remuez votre foie dans la poêle; quand vos morceaux sont fermes 
sous le doigt, vous y mettez plein quatre cuillères à bouche de farine, d':: 
_qüevous mêlez avec votre foie ; vous y versez une demi-bouteille de 
blanc; vous remuez biem votre. foie, pour ‘que votre sauce se lie : & 
s qu'elle soit trop épaisse, vous y mettriez un peu de bouillon ou 
d’eau ; vous ne laisserez pas, bouillir votre foie : vous le servez aussitôt 


o 


qu'il veut bouillir ; vous goûtez sil est de ‘bon sel, avant de le servir. * 
LR. + à | LS d'u £ f # 
-Mou de Veau à la Poulette 
“ d. r'1 F 
Vous coupez le mou'en morceaux carrés de la grosseur d'un gros 4 
Fe et à 4 È , + * L 
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ognon ; vous le mettez dégorger ; ensuite Vous le faites blanchit pen 
… dant un quart d’heurêé , en lPenfonçant bien dans l’eau , pour qu'ilne 
noircisse pas,; vous lé jetez dans l’eau froide, après quoi vous l’égout- 
à tez ; vous mettez fondre une demi-livre de beurre dans une casserole ; 
vous y placez votre mou, vous le faites revenir pendant un quart 
d'heure, vous y versez plein deux cuillères à bouche de farine, vous 
 remuez bien votre mou, pour la mêler ; vous le mouillez avec beau 
coup de bouillon, afin de le faire réduire ; ensuite vous y mettez deux 
feuilles de laurier, un bouquet.de persil et ciboule , une poignée de. 
champignons , un peu de sel, un peu de gros poivre. Quand votre 
mou sera cuit aux trois quarts et réduit, vous y mettrez de petits 
ognons bien épluchés gate le ragoût sera cuit entièrement , tènez— 
le chaudement. Au moment de servir, vous ferez une liaison de trois | 
jaunes d’œufs , dans laquelle vous mettrez un pea de muscade râpée. 
Après que votre liaison est mise dans votre mou, vous le mettez sur 
le feu en le remuant toujours ; tâchez qu’il ne bouille pas, afin que 
votre liaison ne tourne pas : assurez-vous si l’assaisonnement est bon. 
Ayez soin de dégraisser votre ragoût avant de le lier. 


| Mou de Veau au Roux. 


Vous coupez et préparez votre mou comme celui dit au blanc; avec 
. votre beurre vous faites un roux, et vous faites revenir votre mou; 
ŒUAE 4 vous le mouillez avec du bouillon ou de l’eau; vous y mettez le même. 
assaisonnement que dans le précédent ; lorsqu'il est aux trois quarts” 
cuit, vous mettez vos ognonsayecun peu de muscade râpée. Quand 4 
vd est prêt d’être cuit, vous le dégraïssez. Au moment de servir, voyez 
| si ce ragoüt est bien assaisonné. 


Tête de Veau au Puits-Certain. 


Vous désosserez une tête de veau entière ; vous laisserez les yeux 
après la carcasse et la cervelle ; vous ferez bien dégorger la tête et la 
carcasse ; vous aurez soin d’en retirer de bout du mufle , les deux os 


SAR des bajoues et le cornet de la langue ; vous ferez blanchir votre tête 
v, en la mettant au feu à l’eau froide ; au premier bouillon vous la met- 
# trez rafraîchir, vous Qu terez , Yous, la couperez par morceaux 

parés en rond de la grandeur d’un écu de six francs ; les deux oreilles 


et la langue seront conservées entières ; vous frotterez tous les mor- 
ceaux avec du citron , et les ferez cuire dans un blanc (voyez Blanc); 
à avec la carcasse enveloppée d’un linge blanc; votre tête étant cuite, 
" vous égoutterez la carcasse et la langue , vous les placerez sur un pla- 
. fond, vous ouvrirez la tête, et nettoierez la cervelle ; vous farcirez le 
LC … dedans avec des quenelles de veau dans lesquelles vous aurez mêlé des 
champignons, des ristde veau , et truffes coupées en dés. Vous arran- 
_gerez votre farce de manière qu’elle forme une tête de veau ; vousl’en- 
? velopperez d’une crépinette de cochon, et lui ferez prendre couleur 
au four; étant cuite à fond et conservée chaude , vous l’égoutterez , 
vous la placerez sur un grand plat ovale, et vous arrangerez vos mor- 
ceaux de têteset orcilles alentour; vous saucerez votre relevée avec une 
bonne financière, et mettrez des écrevisses piquées sur la tête un 
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# F | | ; 
beurre de piment dans votre sauce au moment desservir. [Voyez Fi- 
haucière, et Beurre de piment. | (F.) 


Fr, 


P + 


# | Téte de Veau en Matelote. 


Faites blanchir une demi-téte de veau ; mettez-la rafraîchir dans de 
l’eau ; égouttez-la , flambez-la, coupez-la par morccaux égaux ; parez 
tous vos morceaux en forme ronde ; faites cuire votre tête de veau 
dans üne bonne marinade; mouillez avec une bouteille de vin rouge, 
et mettez un bon assaisonnement : au moment de servir, égouttez 
votre tête de veau, dressez-la sur un plat; saucez-la d’un ragoût à ma- 
telote (voyez Ragoût à Matelote); garnissez votre entrée de six belles 
écrevisses , six croûtons et un ris de veau piqué au milieu y glacez, et 


. servez le plus chaudement possible. (F7) + 


Oreilles de Veau , Sauce Ravigote. x 

Prenez six ou huit oreilles de veau ; vous les égoutterez ; gratterez 
le dedans de es oreilles , et les ciselerez de manière qu’elles forment 

la palmette; vous les dresserez sur votre plat; vous ferez réduire un 

demi-verre de vinaigre avec un peu de gros poivre ; quand il sera ré= 

duit à glace, vous mettrez dans votre casserole une cuillerée d’alle- 
mande, un peu de velouté et un peu de glace; vous ferez bouillir votre # 
sauce : au moment de servir, vous y ajouterez un beurre de ravigote ou 


autre. [ Voyez Beurre de Ravigote. |(F.) 


Cervelles de Veau à la Provencale. 


Les cervelles de veau à la provencale se préparent de la même ma- 
nière que les cervelles de bœuf en mayonnaise froide , avec la diffé- 


rence que l’on y ajoute un peu d’ail et des olives tournées dans le. 
décors. | J’oyez Cervelles de Bœuf. | (F.) 


Coguilles de Cervelles de’ Veau. 


Vous prenez des cervelles que vous coupez en douze morcéaux ; 
vous mettrez dans une casserole des champignons tournés , des truffes 
sautées avec un demi-verre de vin blanc. Vous ferez réduire le tout à 
glace, vous mettrez deux cuillerées d’allemande et une de velouté ; 
vous ferez bouillir votre sauce ; ajoutez-y un beurre de persil et le jus 

» d’un citron ; jetez vos morceaux de cervelle dedans, mêlez le tout en— 
_… semble, distribuez également vos cervelles dans vos coquilles, panez + 
vos coquilles avec la mie de pain et un peu de fromage de Parme 
» râpé, un peu de beurre fondu dessus ; faites-leur prendre couleur au 
à four en ch (F.) 
+: — …  Crépinette de Cervelles de Veau. : ” 
: Vous préparez douze demi-cervelles de veau cuites; vous aurez 
douze gros ognons coupés en dés, et vous les ferez blanchir et cuire à 
blanc avec un morceau de beurre, sel, ail, poivre, laurier et muscade ; 
quaud votre ognon sera cuit, vous mettrez deux cuillerées à pot de 
velouté, que vous ferez réduire jusqu’à ce que cela forme une pâte ; 
vous lierez votre sauce avec quatre He - TEE et un morceau de 


Fe 
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beurre ; vous envelopperez vos demi-cervelles avec cette sauce, 'êt vous 
les recouvrez d’une crêpe de porc frais, en leur donnant la forme 
d’une crépinette. Servez sauce aspic claire. (F.) 


” Cromesquis de Cervelles de Veau. q 


“ : è 


Les cromesquis de cervelles de veau se préparent de la même ma 


nière que celles de bœuf. [Voyez Cervelles de Bœuf. | (F.) 
* Queues dé Veau en Macédoine. A 


Vous prendrez huit belles queues de veau avec leur peau, les échau- 
derez, les dégorgerez et blanchirez; vous couperéz vos queues de 
deux nœuds en deux nœuds, les ferez cuire dans‘une marinade mouil- 

Jée avec du vin blanc et un verte de vin de Madère ; quandWvos queues 

seront cuites, et que vous serez prêt à servir, vous les égoutterez, les 
».dresserez sur le milieu de votre plat, autour duquel vous mettrez un 
. cordon dé ris de veau à la flamande et des'ognons glacés ; vous mas- 


 quercz vos grumes d’une belle macédoine bien soignée. [Forez Macé- 
& 


doine,l(E:} 79" 
) Cassolettes au Beurre, garnies de Ris de Veau. 


” 
» Vous prendrez un morceau de beurre que vous modélerez dans un 


coupé-pâte à cœur ; vous en ferez huit de même forme , et un rond ; 
vous tremperez vos morceaux de beurre dans une omelette bien bat 
tue, et les panerez à deux fois; à la seconde, vous y ajouterez un peu 
de fromage de Parme; vous appuierez avec la lame de votre couteau 
dessus la mie de pain , et vous formerez sur l’un des deux bouts une 
etite ouverture ; vous ferez frire vos croustades à grande friture et 
d’une belle couleur, vous leverez les petites ouvertures, et laisserez 
égoutter le beurre qui sera dans l’intérieur de vos croustades ; ‘vous 
dresserez vos cassolettes sur un plat, et les garnirez de ris de yeaw à 
l’allemande. [ ’oyez Ris de Veau à l’Allemande. | (F.) ? 
Cassolettes de Riz, garnies de Ris de Feau. 


"Vous laverez une livre de riz avec tous les soins ordinaires ; vous 
le mouillerez avec une chopine d’eau et une livre de graisse de la mar- 
mite,, un peu de sel blanc, vous les ferez partir et les ferez aller à 
petit feu, en observant de mettre du feu dessus pendant une demi- 


‘heure : quand votre riz sera crevé, vous le retirerez et y ajouterez 


un demi-verre d’eau fraîche , et le mettrez à grand feu, ayañt soin de 
Q M . « , . 
le manier, pour qu'il ne s'attache pas au fond ; vous le tournerez jus=. 


nca ce qu'il rende sa graisse , alors vous le retirerez du feu , Yous le. 


manierez et dégraisserez jusqu’à ce qu'il soit assez froid pour que vous 

puissiez les modeler en forme de cœur, comme les cnssolettes au beurre; 

vous leur ferez prendre couleur au four, en les arrosant avec leur dé- 

graissis ; à défaut de dégraissis de marmite, vous vous servirez de 

beurre; vous les garnirez de ris de veau à PEspagnole. [ J’oyez les 

Ris à l’'Espagnole. | (F.) Pur, LA | 1 
Carré de Veau, Entrée de Broche. | | 


Prenez un carré dé veau coupé depuis la dernière côte du côté du 


Re 2 +. '# 
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rognon , de la longueur de sept côtelettes ; coupez les côtes frès-courtes: 
coupez le chapelet le plus près des côtes que vous pourrez , sans éh- 
dommager le filet; parez votre filet, piquez-le, mettez-le dans un plat 
mariner avec de l’huile, tranches d’ognons persil , et asaisonné de 


… sel et poivre ; couchez-le sur la broche, enveloppez-le bien de papier 


" beurré, ficelez-le, faites-le cuire ; quand il sera aux trois quarts cuit , 
retirez le papier , glacez-le avec une glace légère jusqu'a ce qu'il ait 


» obtenu une belle couleur; débrochez-le, dressez-le sur un plat ; ser 


yez-le avec une sauce tomate. (F.) 8 


s -Coquilles de RÈ de F7 sd 


Vous couperezdes gorges de ris de-veawe 
vous ferez bouillir plein deux cuillères àragoût d’allemande , et gros 
comme une noisette de glace ; vous mettrez des ris de veau et champi- 


gnons dans votre appartil , avec du beurre , du persil et jus de citron ; 


vous disposcrez votre appareil dans vos coquilles ; vous les panerez 
avec de la mie de pain et un peu de fromage de Parme râpé un peu 
de beurre fondu dessus ; faites prendre couleur au four de cam- 


pague. (F.) + 


Tendrons de Veau à la Milanaise.* + 


Vous couperez vos tendrons de veau par escalopes, comme il estex- 
pliqué à l’article Tendrons ; vous les mettrez sous presse , refroidirez , 
et les parerez en forme ronde et égale ; vous les placerez sur un sau— 
toir avec une demi-glace , ou le fond de vos tendrons bien réduits”, que 

vous tiendrez chaud , en faisant attention que la glace enveloppe les 
tendrons ; vous servirez du macaroni dessous , à la napolitaine (voyez 


.»Macaroni). Vous dresserez vos tendrons en couronnes dessus votre ma- : 


caroni ;etbien glacés. Cetteentrée se sert dans une casserole d'argent, 
où on fait un bord de plat avec du pain trempé dans de l’œuf et du 
fromage ràpé. (F#) 

Tendrons de Veau en Mayonnaise. 


x 
L 


Vous disposerez vos tendrons de veau comme ci-dessus ,et les lais- 

serez refroidir dans leur glace , les dresserez en couronnes sur un plat 

froid , les masquerez d'une mayonnaise froide ( voyez Mayonnaise ). 

. Vous décorerez votre entrée ayec des anchois, des cornichons , des 

… pres, de la betterave, des fêuilles d’estragon blanchi, enfin , selon le 

_ goût de louyrier ; vous terminerez voire platipar un joli tour de croû- 
4 Es de.gelég. Servir froid. (K.) ” 

4 + … Tendrons dé Veau à la Provencale. 
AT 4 à | 


+4 Vous préparerez vos trendrons de veau comme ci-dessus dans leur. 


glace; vous les dresserez sur un plat en couronnes; vous les masquerez 


avec de l’ognôn que vous avez coupé en filet, et que vous ferez cuire, 
dans l’huile.,"avec un peu d'ail; vous égoutterez voire ognon , vous 
le ferez mijoter avec un verre de vinaigre, un peu de piment, et 
une cuillerée d’espagnole. (F.) s 

s Cuisinier royal, 13° édition. 1e. 


n liards et champignons ; 
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” Côtelettes de l’eau à la Bellevue. 


Vous couperez six belles côtelettes de veau à côtes ; vous les pique 
reztavec de [A tétine de veau, dés truffes , et de la langue à l’écarlate ; 
«vous foncerez une casserole de bardes de lard , vous couvrirez vos cô- 
telettes de même; vous les assaisonnerez de sel , poivre , deux carottes, 
deux ognons, dont un piqué de deux cloux de girofle, un bouquet 
2 æsaisonné. Vous mouillerez Vos côtelettes avec un verre de vin de 
_ Madère et une cuillerée de consommé ; vous ferez partir vos côtelet- 
tes , les ferez cuire pendantune heure ; quand elles seront cuites, vous 
les égoutterez sous pis et lesl'aisserez refroidir à fond ; vous pare- 
rez vos côtelettes , les glacerez et les dresserez sur uu plat , le filet en 
dessus , et décorerez vos côtélettes avec des blancs d'œufs, des truffes 
et des cornichons ; vous terminez votre entrée par un bord de ge- 
Îée , et dans le puits de vos côtelettes vous mettrez une sauce mayon- 
naïe verte. { 7’oyez Mayonnaise verte. | (F.) 
w 


Aspic de Tendrons de Veau. 


Vous parerez douze morceaux de tendrons de veau les plus petits 
possible ; vous ferez prendre un peu de gclée dans un moule à cylin- 
dre , etarrangerez vos tendrons sur votre gelée ; vous remplirez votre 
moule de gelée , et le ferez prendre à la glace ; au moment de servir, 
vous renverserez votre aspic sur un plat ; vous mettrez dans le puits de 
votre aspicune sauce mayonnaise verte. [ Ÿ’oyezMayonnaise verte. |(F.) 


+ 


: Côtelettes de l'eau à la Milanaise. 


Vous couperez six belles côtelettes de veau à côtes; vous les pare= 
rez , et les placerez dans un sautoir avec du beurre fondu, sel ; poivre, 
une gousse d'ail, deux échalotes; vous ferez sauter vos côtelettes ; 
quandelles seront saisies des deux côtés, vous les placerez sous un 
fourneau , avec du feu dessus , les laïisserez cuire ainsi un quart d'heure; 
vous les retirerez du feu, égoutterez , et dégraisserez votre fond ; vous 
ferez fondre un morceau de glace dans votre sautoir, et un peu de 
sauce tomate ; vous ferez réduire votre glace , ferez mijoter vos côte, 
lettes dans cette glace : servez-les commeles tendrons de veau, avec du 
maäcaroni dessous. | Ÿ’oyez Tendrons de Veau. |(F.). d 


Côtelettes de Veau en Crépinettes. He. 


Vous prendrez huit fausses côtelettes de veau ; vous les piquerez de 
lard et de truffes ; vous les ferez poëler , et refroidir sous presses vous 
lés parerez, et les envelopperez du même appareil que à palais de 
bœuf en crépinettes, et recouvertes de leurs crépinettes ; Vous les pla-; 
cerez sur, un plafond , etles ferez chauffer et prendre couleur ‘au four 
de campagne , les dresserez sur un plat ;saucez. Sauce tomate ou aspic 
chaude. | J’oyez Sauce tomate ou Aspic. | (F.) 
“' + Poitrine de Veau à l’ Anglaise. 

Parez une poitrine de veau du côté des tendrons , jusqu’au vif du * 
côté des côtes ; faites uncäncision entre les côtes et la peau, assez pro= ; 
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fonde pour qu’elle püisse contenir une farce ainsi composée : Prenez 
une livre de graisse de rognons de veau , retirez-en les peaux, mettez- 
Ja sur une table propre, avec une livre de mie de pain, une bonne 
poignée de persil haché , quatre feuilles de petite sauge ; hachez le tout 
“ensemble très-fin, ajoutez-y trois œufs entiers , assaisonnés de sel, 
poivre et muscade; mettez le tout dans l’intérieur de votre poitrine, 
cousez-la de manière que la farce ne.se perde pas en cuisant ; faites-la 
cuire, à la broche ; dressez-la sur un plat, avec un bon jus dessous 
et de la marmelade de pomme à part. k 


Carré de Veau à la Gelée. 


Vous prendrez un carré de veau de la longueur des six plus belles 
côtelettes couvertes de leurs panoufes, vous en retirerez les os du côté 
du dos jusqu'aux nœuds des côtelettes ; vous laisserez vos côtes de la’ 
longueur de trois pouces, couperez et parerez bien carrément , vous pi- 
querez votre carré de lardons, de tétine de veau, de langues à l’écar— 
late et de truffes bien noires ; vous l’envelopperez de bardes de lard , et 
les ficellerez ; vous marquerez votre carré 4e veau dans une casserole, 
avec des parures de veau et de volaille, un bon bouquet garni, deux 
carottes , deux ognons piqués, deux clous de girofle; vous mouillerez 
votre braise d’un verre d’eau-de-vic, un demi-verre de vin de Madère, 
et deux cuillerées à pot de gelée ; vous ferez bouillir votre braisière, 
vous l’écumerez, la couvrirez d’un papier beurré et d’un couvercle 
fermant votre casserole; vous la placerez dessous votre fourneau, à 
feu égal et modéré, pendant deux heures et demie ; vous ajouterez votre 
carré de veau, le mettrez sous presse : quand il sera froid , vous le pa 


- 


rerez à fond, et le glacerez avec de la glace ün peu épaisse et bien 


blonde ; vous le placerez sur le plat dont vous devez vous servir ; vous 
le décorerez avec de la gelée et un joli croûton de gelée autour du 
plat : vous servirez de la même sauce mayonnaise. [ Ÿ’oyez Mayon-— 


naise.| (F.) 


Longe de Veau à la Gelée. 
La préparer de même que le carré dé veau.[ Voyez Carré de Veau à 
la Gelée. | (F.) 
| Noix de Veau à la Bellevue. 
+ Se prépare de même que le carré de veau à la gelée. Vous choisirez 
pour cela une noix d’un veau femelle qui ait une belle tétine , que vous 


. laïsserez attachée à votre noix de veau froide; vous parerez votre té— 
tine en forme de diadème, que vous décorerez avec des coruichons, 


* 


ti 


LI 


càpres et vert de ravigote, et vous finirez votre entrée comme pour le 
carré de veau à la gelée. [ J’oyez Carré de Veau à la Gelée. [(F.) 
Longe de Veau à la Flamande. . 


s 

Vous désosserez une longe de veau, vous la piquerez de gros lard | 
et la préparerez comme le carré de veau à la gelée; quand votre longe 
de veau sera cuite, vous la méttrez sous presse; vous passerez votre 
{ond au tañnis de soie, et le dégraisserez à fond, le ferez réduire aux 
trois Quarts ; vous mettrez chaufier votre longe de veau daus son fond, 


a. 


ci 


‘# 
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la feréz. glacer én mettant du feu sur le couvercle de votre casserole 
et l’afrosant de temps en temps de son fond; vous dresserez votr* 
longe de veau sur un plat garni d’une bordure de laitues et carottes: 
LFoyez Garniture àda Flamande. | (F.) 


Longe de Veau à l’ Anglaise. 


Retirez toute la graisse du rognon d'une longe de veau, et servez- 


yous du même procédé que pour la poitrine de veau à l'anglaise. (F.) 


À Filet de Veau piqué. 


Vous couperez une noix de veau en six filets, vous les piquerez, les 
ferez cuire comme une noix piquée.(voyez Veau), les servirez avec de 
la chicerée, de l’oseille , de la purée de champignons , etc. (F.) 


Quenelles de Noix de Veau. 


Vous prendrez une demi-livre de maigre de veau, de laquelle vous 


aurez retiré toutes les peaux ; vous le hacherez, pilerez, et le passerez 


au tamis à quencelles; vous pilerez une livre de tétince de veau ; vous 
mettrez trois quarterons de beurre fin avec un quarteron et demi de 
panade ; vous prendrez la mie d’un pain mollet et chaud , que vous fe- 
rez tremper avec un demi-verre de lait, un peu de-beurre ; vous ferez 
dessécher votre panade sur le feu, comme la pâte aux choux, jusqu’à ce 
qu'elle ne s'attache plus aux doigts ; vous la ferez refroidir; vous met- 
trez le tout dans le mortier, assaisonné de sel, poivre et muscade: vous 
pilerez le tout ensemble : quand tout sera bien pilé, vous y ajoutez 
rez six œufs entiers ; vous moulerez vos quenelles de la manière dont 
vous aurez besoin , et les ferez blanchir à l’eau desel. (F.) 


Blanquette de Veau à la Périgueux. 


Vous prendrez le maigre d’une longe de veau rôti; vous en enleve- 
rez toutes les peaux; vous ne garderez que la chair, et sans nerfs, là 
couperez.en liards, avec une vingtaine de champignons et üune dou- 
zaine de truffes crues, que vous sauterez dans du beurre avec un peu 
de vin blanc et un peu de glace de volaille; vous ferez bouillir quatre 
cuillerées d'allemande avec vos truffes et champignons; au moment 
de servir, vous mettrez votre veau dans votre sauce, et le tiendrez 
bien chaud, sans le laisser bouillir : vous servirez votre entrée sur un 
plat avec des quenelles frites alentour. (F.) 


Coquilles de Blanquette de Veau aux Champignons. 


Les coquilles de veau se préparent de même que ci-dessus , à l’excep- 
ton des truffes ; quand votre blanquette sera dans sa sauce, vous y ajou= 
terez un peu de beurre fin ; vous remplirez vos coquilles, les panerez 
avec de la mie de pain, un peu de fromage parmesan et du beurre 
fondu ; leur faire prendre couleur au four. (F.) 


Coquilles de Ris de Veau. 


Prenez quatre gorges de ris de veau, faites-les dégorger et blanchir; 
coupez-les par escalopes ; inettez fondre un morccau de beurre dans 
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VEAU. : 49 | 
un plat sauté; rangez-vos escalopes avec un maniveau de champi— 
gnons tournés , un jus de citron, du sel , du poivre , un quart de feuille, 
de laurier et un peu d'ail ; faites cuire vos ris de veau pendant un quart 
d'heure; retirez ail et le laurier, ajoutez-ÿ quatre cuillerées de ve 
louté ; faites bouillir le tout ensemble ; ayez une liaison de trois jaunes 
d'œufs, que. vous mélez avec votre ragoït,; mettez cet appareil dans 
sept coqu'lles, panez vos coquilles, arrosez-les de beurre fondu ; faites- 
leur prendre couleur au four ; dressez-les sur un plat, et servez. (F.) 


Jarrets de Veau glacés. . 


Ayez quatre jarrets de veau , que vous couperez à la première join 
ture du cuissot et au milieu de los du jarret; cernez les chairs autour 
des os ; ficelez vos quatre jarrets ÿ marquez-les dans une casserole avec 


. des carottes tournées de la longueur de deux pouces , aütant de navets 


de la même longueur , et de moyens ognons , un bouquét garni , deux 
clous de girofle , et un peu de sel ; vous mouillerez vos jarrets avec du. 
consommé ou du bon bouillon ; faites-les cuire comme une noix de 
veau :. quand ils seront cuits , vous les égoutterez , ainsi que les légu— 
mes ; vous dresserez vos jarrets sur un plat, et vos légumes alentour ; 


vous passerez votre fond à la serviette, le ferez réduire à demi-place. 


et saucerez ; glacez votre entrée. (F.) | 
Foie de Veau à l’Italienne. 


Ayez. un foie de veau bien blond:, coupez-le par lames de l’épais- 
seur d’un travers de doïgt , parez-les toutes de la même grandeur , en, 
leur donnant la forme d’un cœur ; farinez-les ; mettez environ un 
quarteron de bonne huile dans un sautoir , placez vos lames de foie les 


unes près des autres, poudrez-les de sel fin et gros poivre ; posez. 


votre sautoir sur un bon feu ; faites raïdir votre foie , retournez-le avec 
la pointe du couteau ; quand il sera revenu des deux côtés , et que 
vous le jugerez cuit, cé dont vous pourrez vous assurer en coupant. 
un morceau, égouttez-le , parez-le, et le dressez en couronnes sur votre 
plat; saucez-le avec une bonne italienne rousse ou sauce tomate. 


[ Voyez Halienne. | (F.) 
Güäteau de Foie de Veau froid. 


Vous aurez un foie de veau bien blond , vous le pilerez ; passez-le 
au tamis à quenelles ; mettez autant de lard pilé et passé au tamis que 
de foie de veau, et le quart de jambon cuit, haché et pilé ; mettez le 
tout dans une terrine , avec de la tétine de veau cuite et bien refroidie ; 
coupez en gros dés autant de langues à l’écarlate, de truffes noires et 
champignons ; mettez le tout ensemble , avec huit œufs assaisonnés de 
sel, poivre et muscade( EpiceindiquéeV ), un verre d’eau-de-vie; quand 
le tout sera bien mêlé ensemble , vous aurez préparé un moule ou une 
casserole garnie de bardes de lard bien minces ; mettez votre appareil 
dans votre casserole, recouvrez-le de bardes de lard et un rond de pa- 
pier beurré. Faites cuire votre gâteau au four pendant trois heures, à 
feu modéré; vous le laisserez refroidir pour le démouler. Vous ferez 
chauffer votre moule et le renverserez , retirerez les bardes de lard, le 
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pare à fond , et le glaéerez avec de la glace de veau chaude ; placez- 
e sur un plat ; décorez-le avec du joli croûton de gelée dessus et au- 
tour du plat. Entrée froide , ou relevée d’entremets. (F.) 


Güteau de Foie chaud. 


Vous préparerez votre foie de veau comme ci-dessus ; quand il sera 
passé au tamis , vous aurez autant de tétine de veau, qe vous aurez 
pilée et passée, et.que vous mettrez dans une terrine de terre , avec 

#de Pognon coupé en gros dés, que vous aurez fait blanchir et cuire 
avec un peu: de beurre et du consommé ; quand votre ognon sera cuit 
æt froid, mêlez-le avec votre foie , des champignons , des truffes et de 
a tétine de veau, le tout coupé en petits dés , et huit œufs que vous 
mettrez Pun après l’autre ; quand votre appareil sera bien battu , vous 
aurez préparé un moule-cylindre ou autre, bien essuyé et beurré ; : 
mettez votre foie dans le moule, couvrez-le d’un rond de papier beurré, 
faites-le cuire au bain-marie pendant deux heures , sans le laisser 
bouillir , avec beaucoup de feu dessus , de la cendre chaude dessous. 
Au moment de servir, vous renversez votre gateau sur son plat : 
égouttez-en bien l’eau, glacez-le; saucez-le avec une file ré- 
.duite : vous pouvezaussi mettre des contis à cheval sur votre pain, et en- 
‘tre des queues d’écrevisses. [ F’oyez Conti. | (F.) 

# Foie de Veau frit à l’Italienne. 

* . Coupez des lames de foie de veau bien minces , assaisonnées de sel 

‘et gros poivre ; cassez deux œufs dans une assiette , avec une cuillerée 
T4 d'huile ; battez le tout ensemble ; trempez vos lames de foie à mesure, 
et ensuite dans la farine ; mettez frire vos lames de foie dans de la 

»« bonne huile bien ckaude , et d’une couleur bien jaune ; égouttez-les, 

…… dressez-lessur un plat ; servez avec une sauce tomate bien chaude. (F.) 


ÆAtelets de Foie de Feau à l’Jtalienne. 


Coupez du foie bien blanc par petits morceaux carrés , faites autant 
| de morceaux de lard ; enfilez un morceau de foie , un morceau de lard, 
jusqu’à ce que vos atelets soient garnis ; assaisonnez-les de sel ct poi- 
vre ; trempez-les dans l’huile et panez-les ; faites-les cuire sur le gril , 
dressez-les , et servez. (F.)  *. | 
” RE Saucisses de Foie de Veau. 
À Prenez une livre de bun foie de veau. autant de lard gras ; retirez 
. toutes les peaux du foie, hâchez-le bien menu avec votre lard ; assai- 
| sonnez de sel, poivre , épice et muscade ; ajoutez-y une demi-livre de 
p' . mie de pain, le tout bien mêlé ensemble ; méttez votre chair par 
partie, gros comme un œuf, dans de la crépinetté de porc frais : apla- 
tüssez-les comme des saucisses ordinaires ; faites-les griller au moment 


de servir ; dressez-les sur un plat ; saucez-les d’une sauce piquante , et 
*servéz: (F7. | 


ÆAmourettes de Veau. 


Ce qu’on appelle amourettes est seulement la moelle allorigée des 
‘ quadrupèdes ; celles de veau sont préférées pour leur délicatesse. On 
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emploie celles de bœuf, de mouton: comme on pourrait employer 
toutes celles des animaux à quatre pieds. Voici la manière de les ap— 
proprier et de les accommoder. Aÿez des amourettes , mettez-les dans 
de l’eau , ôtez-en les peaux qui les enveloppent, changez-les d'eau , 
laissez-les dégorger , coupez-les par morceaux d’égale longueur ; faites- 
les blanchir comme les cervelles , et mettez-les dans une marinade, 
lorsque vous voudrez vous en servir. Egouttez-les, servez-vous-en 
comme des cervelles.[ J’oyez Gervelles et Amourettes de Bœuf.](F.) 


Rognons de Veau sautés. 


Ayez quatrerognons de veau, supprimez-en les peaux et la graisse 
de l’intérieur , émincez-les ; mettez dans une casserole plate gros comme 
un œuf de beurre fin avec vos rognons, assaisonnez-les de sel , poivre , 
muscade , champignons cuits, persil haché et échalotes ; faites-les aller 
à feu d’enfer , afin qu'ils ne rendent pas leurs caux ; mettez-y une pin- 
cée de farine et un verre de vin blanc réduit à moitié, deux cuillerées 
d’espagnole réduite ; remuez-les sur le feu jusqu’à ce' qu’ils soient près 
. de bouillir ; vous les finirez avecun morceau de beurre fin et un jus de 
citron , en les remuant avec foice, afin qu’ils ne tournent pas en 


huile. (F.) 
Autre Manière de faire cuire les Rognons de Veau. 


Prenez deux rognons de veau garnis de leur graisse; vous les ferez 
cuire à la broche ou au four ; quand ils seront cuits , vous vous en ser- 
virez pour des. omelettes , ou tourtes, ou rognons. | J’oyez l’article 
Pâtisserie. | (F.) 
, 4 
Langues de Veau. 

Ces langues s’accommodent comme celles de bœuf. [ Voyez article 

Langues de Bœuf.](F.) | | | 


Musette d’Épaule de Veau. 


Ayez une épaule de veau , désossez de même que pour la galantine ; 
vous‘la piquerez de petit lard et langues à l’écarlate , assaisonnez d’é- 
pices ; poivre et sel ; troussez-la en forme de ballon , en lui laissant la 
tête de l’os de Pépaule rentrée en dedans du corps de l’épaule , en sorte 
qu’elle forme une tête de tortue bien ficelée et bien arrêtée ; vous mar— 
quez votre épaule dans une casserole-bien couverte de bardes de lard’, 
quatre, carottes, six ognons, thym , laurier , un bouquet garni , et 
quatre clous degirofte ; vous ferez braiser votre épaule bien entourée 
de feu ; quand elle sera cuite, égouttez-la ; dégraïssez le fond ; passez-le 


à siroutte ; faites-le réduire # demi-glace; mettez votre épaule dans 
une casserole avec cette demi-glace , faites-la mijoter jusqu'au moment - 


de servir , et glacez-la en mettant du feu sur le couvercle, et l’arrosant 
à plusieurs fois ; égouttez-la, et la placez sur un plat rond ou ovale , 
avec une garniture à laflamande.[ ’oyez Garniture à laFlamande. |(F.) 


Filets mignons de Veau bigarrés. # 


Ayez six filets de veau piqués en trois, et les trois autres en Conti, 


soit avec des truffes, ou avec dela langue à Pécarlate. Les trois filets ” 
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‘piqués, vous les marquez sur une tourtière beurrée avec un peu de 
glace de gélée ; faites-les partir sur un fourneau ; quand ils sont partis, 
mettez-les sur de la cendre chaude et un four de campagne un peu 
chaud dessus, de façon que votre lard puisse cuire et prendre couleur; 
qnand vos filets ont atteint une belle couleur, mettez-les dans une 
demi-glace ; quant à vos trois filets à la Conti, vous les ferez sauter 
dans du beurre; quand ils seront cuits, mettez-les dans la demi-glace 
avec les autres : vous aurez.soin de donner à vos.filets la forme d’un 
J , tous du même côté ; dressez-les sur un ragoût à la financière eu chi- 
crée , etc. (F.) | 

| * Escalopes de Filets mignons de Veau. ; 

Ayez sixfilets mignons de vear: ; coupez-les en escalopes, c’est-à— 
dire coupez-les en biaisant de lépaisseur de quatre lignes ; ensuite 
aplatissez-les légèrement sur la table ; mouillez le couperet avec un 

eu d’eau, ainsi que la table , parez chaque morceau en lui donnant 
a forme d’un écu. Vous aurez fait fondre et clarifier du beurre que vous 
anrez tiré à clair dans un sautoir ; rangez-y vos escalopes de manière 
qu'elles"se touchent sans-être les unes sur les autres. Faites-les sauter 
sur uñ fourneau ordinaire; quand elles seront raidies d’un côté, re- 
tourneéz-les de l’autre avec la pointe d’un couteau , pour qu’elles rai- 

- dissent de même : égouttez le beurre ; mettez un peu de geléesavec un 
peu de glace; faites glacer vos escalopes ; lorsque vous verrez qu'elles 
.s'énveloppent de glace, dressezes en couronnes autour de votre plat; 
amicttez au milieu un ragoût à la financière ou Toulouse. | J’oyez Ragoût 

PR Financiére ou Ragoût à-la Toulouse. |(F.) , 


Carré de Veau en Papillotes. 


/ 


DS JE HAUTS un carré de veau bien couvert de sa panoufe ; dégarnissez-le 


e ses os, comme il est UN article Carré deVeau ; coupez les os 
plus courts que la panoufe, en”ployant la peau de dessous du carré ; 
piquez-le de lard et de langue à l’écarlate ; vous marquez votre carré 
dans une’casserole avec une demi-livre de‘beurre, des champignons 

- hachés, du persil, des échalotes et des truffes hachées et assaisonntes de 
sel, poivre , muscade, ail , laurier et thym ; faites-le cuire pendant une 
_ heure, bien entouré de feu ; retirez-le du feu , mettez une demi-bou- 
_teille de vin blanc et un. verre d’eau-de-vie dans vos fines herbes, 
faites-le réduire à glace ; ainsi réduit, vous y ajoutez une bonne cuil- 
Merée d'allemande et un quarteron de beurre, Versez votre sauce*sur 
votre carré de veau, et le laissez refroidir ; vous envelopperez votre 
carré de, vos fines herbes et de bardes lard bien minces ; vous le po- 
‘serez sur upe feuille de papier huilé, en'forme de-carré long ; vous 
ne même jusqu'à huit feuilles de papicr, en observant que 
tre papillote garde une belle forme ; alors vous arrètérez vos feuilles 
- de papier avec de la ficelle : une heure, avant de servir , vons mettrez 
- votre carré sur le gril, à feu très-doux, wvouSlaetirerez seulement la 
” ficelle : servez ainsi avec une espagnole réduitéà part. (E°.) 
| … Tendrons de Veau en Casserole an Riz. 


° DUR PR qi v AE De ? d ARR # 
” " Prenez une livre et demie de riz; épluchez-e ; lavez-le dans plu- 
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sicurs eaux ; .mettez-le dans une casserole un. peu -grande, mouillée _: « 
avéc du derrière de la marmite ou de l’eau, du sel ét une demi-livre . 
de beurre : la valeur d’une bouteille d’eau suffit pour cuire votre riz ; | 


faites-le partir ; placez-le sur un fourneau modéré; laissez-le cuire une 
demi-heure, retirez-le du feu ; maniez-le avec nne‘cuillère de Bois, 
remettez-le sur un fourneau ardent, avec un verre d’eau, jusqu’à ce 
_ qu'il réssuie sa graisse ; quand il aura bien du corps, qu'il se liera en- 
semble, et qu’il ne tiendra plus au dos , vous le retirerez et le laisserez 
refroidir, en le maniant toujours et le rafraîchissant d’un peu d’eau 
fraîche ; quand il sera froid à ce'que vous puissiez y endurer les mains, 
vous placcrez la moitié de votre riz sur un plat d'entrée ; vous dres- | 
serez sur votre riz douze morceaux de tendrons de veau en couronnes; * : 
vous couvrirez vos tendrons de veau du restant de votre riz, en lui 

donnant la forme d’un pâté ; pour arriver"à lui donner cette forme, 

vous mouillerez vos mains dans l’eau fraîche ; par ce moyen modelez 

votre riz ; quand il sera bien lié et bien égal, vous le cannellerez avec Ê 
une carotte coupée en forme de coin : faites-lui prendre couleur à four 
chaud ; quand votre casserole sera bien chaude, vous la retirerez du, 
our; levez le couvercle, et saucez-la d’un ragoût à læ Toulousé. 


[Voyez Foot à la Toulouse. ] (F.) | eg | 
- Ris de Peau à l’ Allemande. | PE 


Faites dégorger quatre gorges de ris de véau; quand elles seront 
bien dégorgces, faites-les blanchir et rafraîchir; coupez-les eh ésca-# #3 
lopes ; faites-les cuire dans une demi-glacé dé -yeau et un peu Fr 
beurre fin : un quart d'heure suffit; vous avez une allemandé “biens 
réduite, bien liée’et bien bouillante ; mettez votre ris de veau dedans, . 


< y ’ . ri à # 
avec des champignons et des truffes coupés. en Jiards et sautés mettez D h: 
le tout ensemble, et finissez avec deux pains de beurre et du jus,de : 
citron. Le ragoût sert à garnir une casserole aû ri, coule ci + | 
dessus: (F.) 2: LS OT, 
: Ris de Veau à l’Espagnole. ÿ: ÿ uv 
; ” ‘ j % $ A 4 
Préparez vos gorges de ris de veau comme ci-dessus : au lieu d’alle- e 
; . FT # 
mande , servez-vous d’espagnole reduite.s et servez-vous-en pour gar- | 
uiture de casserole au riz, vole-au-vent et pâté chaud. (F.) , 
EE EE a KO Te *' 
+ Ris de Veau à l’ Anglaise. TR cc FR 
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Ayez trois beaux ris de veau et trois gorges, que vousy faites dé 
gorger, blanchir et cuire dans une demi-glace : une’ demi-heuresuffits 8 "« 
laissezles refroidir dans leur fond; égouttez-les; vous avez préparé 
quatre jaunes d'œuf battus avecun quarteron de beurre fondu, de 
manière à ce.que cela fornie une pomniade; vous trempez yos ris de 
vcau dedans , et ensuite dans dela mie de pain fraîche faite ; vous bes 
Pauerez ainsi à deux fois ; faites-leur prendre couleur au four ou sur le 
gril; servez avec une demi-glace. (F.) AE M Fa 


L 


" « Ris de Veau en Pigarrure. ot Ua 
ü , F 
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nées comme ci-dessus ; 
mate. (F.) 
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vous les entremêlez sur le plat : sauce to- 


Ris de Veau à la Saint-Cloud. 


Ayez six ris de veau comme ci-dessus ; quand ils seront blanchis 
et rafraîchis, vous les piquerez de cinq gros clous de girofle chacun'; 
mettez-les dans une casserole avec un morceau de glace , un peu de 
beurre, une cuillerée à ragoût de ronsommé de volaille ; faites-les cuire 
à glace, à grand feu dessus : un quart d’heure suffit : vous dresserez 
vos ris de veau en couronnes sur le plat; dessous, un ragoût à la finan- 
cière, ou allemande, ou demi-glace, ou sauce tomate. (F.) 


Ris de Veau à la Marengo. 


? { 

Prenez six gorges de ris de veau blanchies comme ci-dessus ; coupez- 
les en escalopes de l’épaisseur d’un demi-pouce ; placez-les sur un sau- 
toir, avec un quarteron d'huile d'olive, sel , poivre, muscade; faites 
sauter vos escalopes, feu dessus et dessous : un quart d'heure suffit ; 
égouttez votre huile; ajoutez vingt champignons, six truffes coupées 
en liards, un peu de persil haché, et un beurre d’ail ; gros comme une 
noix de glace, deux cuillerées d'espagnole réduite , et une cuillerée de 
‘sauce tomate : faites bouillir le tout, et servez chaudementg(F.) 


Ætelets de Ris de Veau à la Gelée. 


… Ayez quatre ris de veau bien dégorgés et blanchis ; faites-Tlés cuire 
. dans du beurre ; du citron et un peu de consommé ; étant cuits, fai 
tes-les refroidir; coupez-les en escalopes, arrondissez-les avec un 


* coupe-pâte , autant de truffes cuites, et langue à l’écarlate; vous au- 


rez six moules cannelés en cuivre étamé ; faites prendre de la gelée au 


. quart de vos moules; la gelée prise,'vous entremélerez vos ris de veau, 


truffes et langue à l’écarlate ten biais ; vous remplirez vos moules, et 
les ferez prendre à la glace ; au momient de servir, passez vos moules 
à l’eau chaude ; démoulez-les sur un plat, trois de front , et les trois 
autres dessus. (F.) | 


Ris de Veau au Gratin. , 


Ayez six gorges de veau, cuites comme ci-dessus ; coupez-les 
en escalopes ; vous prendrez gros comme un œuf de farce à quenelles 
et deux fois autant de durcelle (voyez Durcelle). Vous mélerez le tout 
ensemble, foncez votre plat de la moitié de vos fines herbes, rangez 
vos ris de veau dessus en couronnes, en mettant de la farce entre cha- 
que morceau de ris de veau ; wotre entrée dressée, poudrez-la de cha- 
pelure de pain, arrosez-la de beurre fondu, mouillez votre gratin d’un 
verre de vin blanc; faites partir sur un petit fourneau ; couvrez-le 
d’un four de campagne chaud : un quart d'heure suffit pour la faire 
gratiner ; glacez et arrosez d’un peu d’esgagnole réduite. (F,) 
EAU Ris de Veau en Papillotes. 

Ayez six gorges de ris de veau comme ci-dessus ; coupez-les par 
le milieu dans rai longueur ; placez-les sur un plat, avec une bonne 
durcelle dessus (voyez Durcelle). Laissez-les refroidir; prenez des 
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Le MOUTON. # #0 à # 
bardes, de lard qui ont ri 704 rot, où du jambon cüit coupé bién | 
mince ; enveleppez vos morccaux de ris de veau, de fines herbes et : 
à de vos lames ejambon , etformez-les en papillotes : un quart d'heure Li 


+ 


‘avant de sefir, faites-leur prendre couleur sur le gril. (F.) ù 
19% F Côtelettesde Veau @PEcarlate. 


*+ “ 
Ayez septlbelles côtelettes. de veau ; vous les ferez sauter. (Voyez 
Côtelettes sautées.) Vous aurez sept morceaux de. langue à l’écarlates, 


coupés en poire ; placez-en un morceau entre chaque côtelette glacée, ” 
tt sauce tomate. (F.) + | 4.” 101 
Petites Noix d Épaule de Veau. À 
; , | 
Ayez quinze petites, noix d'épaule de veau ; parez-les ; retiréz-en. 
toutes'les peaux ; embrochez-les dans trois petits atélets ; faites-les ma. " 
riner avec un peu d'huile , sel , poivre , un ognon coupé en tranches . 
et persil; une demi-heure avant de servir, @ouchez-les sur broche : À 
, faites-les rôtiràa grand feu ; glacez=les sur broche, débrochez , et servez .' 
. sur de la purée à volonté, ousune aspic claire. [Voyez à leurs ax 
ticles. ] CE.) É US | 
| ne” foix de Veau à la Gendarme. 5 La d 
Ayez une noix de veau bien couvétte de sa panoufe ; piquez-la re be. ; 
gros lard et langue à lécarlate ; mettez yotre noîfx dans une terrine i i 
avec un ognon coupé en tranches , persik, lauriers, ail , thym, ete, et a 
assaisonnez de sel , poivre et huile; faites-la, mariner-pendant .doûze +. 
heures ; vous l’embrochez avec son! assaisonnément ; enveloppez de” 
* trois feuilles de papier beurré ; lorsqu’elleest cuite ,#xetirez: le papi a à 4: 
et faites prendre couleur, en la glaçant avecune g Lis ,avplu-— | 
sieurs reprises , et servez avec unésaucepoivrade ;'ou ayec'un beurre + 
de piment. (F.) " F 6.420 7 2 "| 
| « Ris de Péau en Crépinètegr ge 2°" am 2 
Prenez six gorges de ris deweau, comme pour le ris de veau enp . 
pillotes , etenveloppez-les d'ognons et de cr ettes ; préparez com «' 
pour les cervelles en crépinettes. [J’ayezälson artiéle.] CF pt sui PE D 


Pieds de Veau farcis , fritss ai à Ar... 
é e . À À "y 4 J' : 7 
 * Prenez trois pieds de veau ; désossez-les , faites-les dégorger . Hlan-— ds sl 
 chir etcuire dansqu blanc. (#oyëz Blanc.) Vos pieds cuits,,mettez-les” » 
«égoutter sur un linge blanc’, retirez-en tous les o$ ; Vous aurez pré #4 


paré une farce cuite(royez Farce cuite) dans laquelle vous aurez mis ob" 
beaucoup de fines herbes cuites coupez vos pieds de veau par la € 
moitié; mettez à la place des.os de la farce bien étalée avec la lame 4 


. * * . L CHU 

d’un couteau; panez-les deux. fois à l'œuf; faites frire awmoment : 
dressez-les sur umplat; servez avec une sauce tomate (F.) 

& Æ ŒLC ; # 1 
4. DU MOUTON. « ce 

4 É Q , x © TN * Ru) 
+ Les meilleurs moutons et les plus estimés sont ceux du pré salé et. “Tre 

ceux des Ardennes : quoique fort petits , ils sont d’une chair tendre et de: LS 
d’un goütexcellent. Les moutons bien nourris’, dont la chairest noire, " " 

sont les meilleurs ; les aromates conviennent assez au moutonlbouillis 
À * Dur 
| à , ke 
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Ve au? 
ét . *, Ilfautquinze langues de mouton pour faire uneñentrée. 

4. dégorger vos langues ; vous avez bien soin de les frotter et. de les la 

ver. pour ôter le sang caillécqui est après ; vous les faites blanchir pen- # 

-dant-un quart d'heure et demi ; vous les rafraïchissez | vous les égout- 

tez, les essuyez, eticoupez le cornet; vous pouvez les PETGF avec de 

é ‘mojÿens lardons assaisonnés ; vous mettez dans une casserole es bardes 

à de lard , qe carottes coupées en morceaux , quatre ognons , cou 

Re un piqué e deux clous de girofle, quelques tranches de veau ; deu: 

… 1% « feuilles delaurier ; un peude thym , un bouquet de pérsil et ciboule; 
e vous mettez vos langues Sur celte assaisonnement ; vous les couvrirez: 
Mt de bardes de lard, vous les mouillerez avec du'bouillon , vousles fe 

* ‘rez mijoter pendant cinq heures. 


wi 


ni 
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ù ” RAA de »« Aa Pourgeoise. ” 
) g) É Mi, Lu +: ” à RC" 
NV" ha Si vous n'avez : veau , ni bouillon, vous les arrangerez Comme. On, 


vient de le direÿ vou les mouillerez alors avec de l’eau , vous y met— 
“trez du sel :, ayez soin que votre mouillemeut ne soit pas trop long , 

4 Rs ar de vos langues prennent ; goût x l'es 
#0 90 2 Langues de Mouton aux Navetse : 
| . ia 


L* 


4 
: LE 


n «Vous préparerez vos langues , et vous les ferez cuire eomme il est 
lé je ei à THE." VASE + . d Kvr 
dit ci-dessus : au moment de servir , vous les égouttez, vous lesarran- 
| ï & Pi 15 A jé ft Es + 
+: "gez autour duplat, vous les masquez avec vos navets, (F’oyez Na- 
Te 


» 


depot 2 AA 
UT c" ÿ PArENENEe AIRE petites Racines. | 
M Vous préparez et faitesienire vos langues comme.celles dites braï- 
m, sées : au À PS et vous les égouttez, vous les arrangez. au- 


% tour d " plats et vous versez vos petites racines en buisson dans le 
. milicu. (Voyez Pelitésracines.), 

LL” "lis 1 Kf “PT \ ° 

"1 PAG TOR LE Ÿ 47 Bourgeoise. 

M. Si vous n’ayez paside.sauce pour vos petites racines, vous ferez un, 
+ | … roux léger que. vous mouillerez avec le mouillement dans lequel ont. 


cuit vos la 


ngues ; VOUS mettrez vos Facines cuire dedans, yous y jette- 


: (A # 


dj GE 0 té, 
UL rez un petit morceau de suere. È 
Phfiig JT COTE “RER GES vf ST PR 
Wii at QUES Langues de Mouion au Gratin. 
dla, y à. #4 EI PA I 4 { ’ \4 ÿ À 
s ner Nous préparez, et vous faites cuire vos langues comme celles dites. 


braisées ; vous mettrez dans le fond de voire plat une farce de quenelles 
de volailles ou de godiveau jälaquelle vous ajoutez S peu de veloutés 
vous placez vos langues dessus , afin qu’elles soient'assises sur.le gra- 


tin; vous pouvez les arranger de différentes manières. Vous Les Couvrez 


étrop ardent, afin qué votre gratin ne brüle pas ; vous posez le four de: 
CM. LL * F . . Ê " 
+ campagne dessus: ayez soin qu'il ne soit pas trop chaud. Quand vous 
| | errez que votre gratin sera cuit, vous mettrez, à l'instant de servir, 
“Rs 2x | 
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* Langues de Mouton braisées.  ME'TE 


8 
+ 
ME. « 1 
S faites. ® 


de bardes de lard ; vous mettez votre plat sur un feu qui ne soit pas # 
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LEA 4 VU 
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LE 4 à, pp” “ » | EN OX | 
a | | Se "4. F fe w: 3, #t, EN  ” 
À AL? sf" # ETS l'A * | :., jh 4 
8 0 g” Movr RE “+ é* ee, :Ëe . 
À ne ce tt A nË: 7. aurez soin guérir. _graïsse gi ARR. Ne 
# y et les ei. qui. couvrent vos langues. . | 45, 34 + 
à + * Langtes dé Moutonien VAtele. va | if PE pi 


Fr. M \, LES 
i Re Pr 0 faites! éuire. vos lènguc #6mmè celles di | 
”  Sées ; vous les couperez en morceaux Carrés épais de deux lignes ; Vous #  ! 
» ferez réduire ‘une sai hachée : pour qu’elle soit épaisse né tant réduitét 
vous mettrez z un jaune d RS : -que youspmélerez av su Sauce! L 
à 1 sera presque bouillan ous ri vosmorceaux ren ave@ “4 
gere vous Auer bien le tout, afin que vos,mo HAS pren F 
.* nent de la sauce ; vousiles poscrez sur un ‘plat pour refroi Vous ag Va. 
‘#ez une tétine de veau cuite, ou du petit dard que M Aipart en à *: 
_ ” carrésh, de la même grandeur que ceux de vos langues ; vous. metirez ‘© «M 
+ un morceau de langue, un morceau de tétine jainsi de suite jusqu'au  , # 
bout de l’atelet: Quand il séra plein , vous ver rserez da sauce dessus : , 
avec le coutéau vous l’unirez sur les quatre carrédys vous tremperez, ; 
votre atelet dans.d beurre, vous le mettrez dansla mie d pair ; aprés, h. 
î Vous le tr érpere l'œuf battu ,” vous le panctez encore une fois. \ #1 
Vous aureioin que vos quâtre carrés soient bien unis ; et vos nus “hs 
angles bién formés. Vos ateletsfinis , un quart d'heure et demi avarit 
de: servir, vous les æhettrez sur le gril à feu doux : ; vous les obus À 
Me trois côtés : 3 et au qi ous lui ferez prendre couleur au fours ” PE. É 
de de campagne, ou pos ds ouge à glacer : Pen servir, de” 


» «vous les mettrezsur le “HA verserez dessou Pr dre Lire « Le 


Là 


ÿ 6” * | 
* ee Sauce italienne.) s “. À | & ie de 
"ig” … Dans guesade Mouton en Papilodes KL? * 

é p réparez et faites cuire les. langues comme cel Ta pa he | 


a aud elles seront cuitestvous les € couperez en» -déux pe sa Jon 27 

*. gueur; vous les, mettrez sur un plat ; vous verserez par- dessus s fincess «# Fes 
Pas pour, «papillottes (voy: 2% Ptues Herbes pour Papillotes). Ag A | et y 
urez des carrés de papier huile ; quand vos langues , Saisonu 14 

+ _‘fines NL sont froides , vous poser | sur ÿotre papier Ro TUE La . " 

” céau de barde: de lard, Voiré moiué delangue par-dessous ; vou vous ÿrieta | | dd 
_tez aussi, unypeu de “inestherbes, ayec une petite barde. Vous liens L 
. votr ebpapier de manière que, votre langues sg trouve ériferméc ; Vous à | 


* upez les angles de, votre papier ; et vous le plissez de: "sorte": S à 1 
mn vos fines herbes ne Preu à passsortir;, vous ficelez Te bout dewvot te 
& A 808 Un quart ‘heure ri des ser virvous les mettez sure gr à" 
“ Le doux “afin que votre papier ne brûle pas: Au moment de‘sérvir AA 
4 vous les dresserez en'couronries , €t vquÿ mettez Rte gr à: Vans" 1 
: LE. A US 
4 h. 4 LA Langues dè Mouton. en Cartouches. iQ LE FR | 
er langues comme éclles dites braisées ; quandi FR * 
aides; vous les les coupez de trois pouces et demi delong sur six lignes. M à, 


*# à "épaisseur : que lemorceau soit carré ; vous les metiez-sug unplats. he 

A vous ferez une sauce à papillotes, dans laquelle de, ES ne'cull 
… deréé déspagnole ;. vous verserez cette sance sur les n orceaux * de 

Va % ges: ; quand ils LP froids. : A U c ohériasP ga 25h, de ke * 


à à vs | Fe | t. € A | É, : à $ Fa Le p” a 
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# d 158 sf : A. . » Ÿ ? MOUTON. # Li "at © e és; . 


sn "417 é 4% | # Ê T * 
S pour contenir un morceaü de langue , et voussétendrez de l'huile ess ( 
TR ; puis à chaque morceau vous y mettrez un morceau de langue et. 
 * le goulerez; vous le fermerézfdé méme qu’une cartouche ; il faut M 
| Me soit bien roulée pou Que l'aaode ent n’en sorte pas; âu 
dE oméntide servir, vous feslmiettrez surde grils"aye#bien soin quellés. 
Le " dne prennent päs Fo couleurs vous les ae” sur ünsplat comnie 
PAR cartouches, vous verserez dessous un jus clair. un « 


, à * * 
4 D À 


| 2 Langues de Mouton , Sauce tomate. 
L À L. di $ E* ÿ “ha à LL 
s. « Vous préparez et faites cuiré Vos langues comie celles dites brai= 
. 2  wsées.” Au moment de servir, vous les égouttez iles dressez autour du . : 
& plat vous les masquez d’une sauce tomate. (7’oyez Sauce tomate.) ” , 


% ù : 
$ ù " À 
ŒE. : * 14 .Cervelles de Mouton. rs 
A . | re: “ , &r., s | | 

… . — , On arrange les cervelles demouton come celles de veau. (Forez 
7. Cervelles de Veau.) A " i » 

D sr À PE Cous de. Mouton à la Sainte-Menéhould. “ 

. " Deux cous suffisent” pour faire üne entréé ; vous en coupez le Pout * 
" stigneux4 vous les ficelez, vouS les faites cuire entre des bardes de 


, * “hard, en ajoutant trois carottes, quatré ognons, ün bouquet de persil 

n ® . * Wet ciboule, deux feuilles deJauriér, un peu de thym3% deux clous de ®. 
+ + girofle, quelques parures de mouton Me ; vous les mouillez avec . * 

“44 du bouillon.ou de l’eau ; alors vous y met + du sel il faut que vos ,* 


Da 


>, 
| 0. scous mijotent pendant quatre heures; quand ils, sont cuits, vous les 
n". - sssaisonnez d'un peu dessel fin, du gros poivre; vous les trempez dans 1 
du beurre tiède; vous les mettez dans,la mie de pain# ayez soin qu'il 
"" y en ait partout. Une heure avant deservir, vous les mettez sur le gril», 
* apetit feu, vous lesretournez de trois côtés ; vous faite$ prendre couleur : 
+ au quatrième aÿec le four de campagne, Âu moment de servir , vous. 
£ es dresserez sur le plat ; vous mettrez un jus clair dessous. dif ” 
Len N “i . Cous. de Mouton aux petites Racines. DL A ” hr à 
A Fr v, Vous aurez deux cous de mouton ; vous couperez le bout saigneux ké » ” 
". sous les ficellerez; vous mettrez des bardes de lard dans unecasserole, 
». ‘des parures de Viande,, quatre carottes, cinq ognons, dont un piqué PE” 
x » de trois clousde girofle, deux feuilles de laurier , un peu de thym , uns 
. duquet de persil et de ciboule. Vous mettrez vos cous avec cet assai= » « 
\ É sonnemént; vous les couvrirez de bardes de dard, vous les mouiller + 
: .. aYec du bouillon ou de l’eau ; alors vous ajouterez le sel ÿ quand vos 
» .. cous bouilliront, vous les meltrez sur un pétit feu pendant quatre + 
heures. Au moment de servir > vots les égoutterez, vous lessdresserez 
à sûr yotre plat; vous verserez vos petites racines par-dessus. (Woyez LA 
Petites Racines. } On peut aussi, en place de racines, y mettre dés fa, co 
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urnés € tits bà (FovrezN Dour É e : 
‘à 1 Phi en He PAonsatr Ans te ia Entrée.) mr s° 
ù Gi Rs t . Ale Bourgeoise. | 7. 


vi de ot L € L LA À é À ‘ à + * sisi 1 È 1 
» M ‘#ÆSiyous n'avez pas de sauce pour vos racines, vous faites un roux lé= + | | 
pu » rétr que vous mouillez avec le OR dans lequel auront Lu TA 


re . 
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SRG ges à ee at en 
ë cos; Vo den Lo 16 pe cines "comme célles dites pour "à 
tree.‘ ? "x . à #7 
d. Cous de Mouton à la Pqb de né "+, sf RDS 


TRE 
ousfpréparez et vous faites cuire les cous comme les précédenss AU pa : 
de servir, vous les égoüttez et des déficelez ; ; vous les dressez »" Le 


"sf leplat, vous les maäsquez avec une purée de lentillesa( [4 oyez Purée à. | 
de Lentilles. ) Vous Lnd-+ le rs à latpurée de pois, de navets, de 1% a” | 


dharicots , etc. 07 À à d # 
A  Épaule. de Mouton aux Ognons glacés. Ne ss & 
' Vous avez une épaule de mouton bian souvertd: ÿ Vous là dicdcoh ÿ ‘ 
jusqu’ala moitié du mänche ; vous piquez lation de : votre épaule r 
, avec des lardons assaisonnés ; NOUS ÿ mettez un peu de sel, de poivrés . 4 
quand elle est piquée , vous % troussez en ballon ou edhlot vous . Se 
“bridez de manière qu elle conserve la forgé que vous voulez lui doni- | 
ner ; après, vous la ficelezi-vous mettez des bardes de lard ‘dans u 1 
braisière ; vous y placez, votre épaule , vous y mettrez tro ois 0 ujquatre # & à : F. 
«car itéss cingnognons , “dontfun piqué ‘de deux clous de rh deux ” | "à 
Suiles de laurier , un peu de thym , lestos de yotre épaule ; ayéc * 
ues Morceaux , ji vous en avez ; vous mouillerez avec du bouillon où. # r Es he. 
l’eau : alors vous mettrez dusel; vous ferez mijoter votre Le Pa: 
| pendant bis heures et demie. Au nn niteit devser vir, vous “époutterez L LE É 4 
otre épaule , vous la débriderez et la déficellerez’, vous-Jd glacerez ; ne ©. 
_dresserez sur le plat ; yous iettrez ensuite alentour des SA gla— CF _ 
| césa( Moyèz Ognons an pie PO A sauce une? ägnole, - + 1%, | 
réduite. * É Ke es. 4 Re 


CE % LT '# ta” Bourgeoise. | d FU y 7 


4 Si vous ue de” sauce , fous "ferez ‘un roux léger avec le “ à 


:mouillement equel vous aurez, fait cuire votr k épaule. Ayez soin + Mi 
EL votre sauce soit assez longue, pour la faire réduire ; ; voyez si ST. “13 
sel. Vous Fa M servi autour de cette épatle des lai 
s petits De , des petites racines, une purée de lentilles ,d 
pois ie (< oyez à l'article dont vous \ ous ‘servitez.) x 


+ F3 


F. + F Haricot dePoitrine de Mouton.  @" "#0 Le 

Vous ét + Pa ga poitrine ci morceaux de la form que AU gene A R 
UE ropos ; vous mettrez dans le fond. Hs votre casséroll de s tra 

rondes! d’ognons ; vôus arrangerez Vos Morceaux» de dde re «. ce - "4 

” dessus: Ph Ag ve carottes , deux feuille s de laurier , un peu Vaigg: É 

de‘tbyn avec un gr rre de bouillonés cd prie votre 


E D À ‘Ut 
2er ps one DE re &. 


us A: mettre 
ÿ ajou erez. 


nr : MONS. CON ONE TRANS Mu Mi à. 4H & bts NONMAN LAS: 
tn: CN, UMR ‘Er $ | ” * rh ÿ * +; 
sh FC Le 2 « : ab 
Dur 7 . LA ' 4" RE 
166 9 Où. 16. à | # 


Ë pq ce qu t'ils aicnt une eu eur. tee APR 


e 
ere à bouche de farifie , elles remucrézZ ; vous versétez dans v 
m4 A FE le mouillement dans en a cuit votre: rite : ;wous y met- 4 


z un peut morceau de su Quand vos näMets seront cuits , si la 
À w s uce est trop longue, vous lés'retirerez,. et vous les mettrez s :e 
A 2 viande ; alors vous Fe rédüire votre sauce &son point ; vous aurez 
P 


x” #4 sôin de la dégFaisser, et, vous la passerez à l’étamine sur votré ÿ 
Le tine el vosnavets ; vous ‘Fêrez ensuite mijoter M" pendant * 
#” une demi-heure pour qu 1 prenñe du goût. a #) 
"à. 2 \= “Haricot de Mouton à la Bourgeoises" | . 
.:  « Vous à vôtre mouton en morceaux, seit côtes 3 épaule ou poi- ‘| 
4 (a æ ‘rine; vous faites un roux avec du beurre et ”. la farine ; quand i bst 


blond, | ÿ faites revenir votré viande pendant un me d'heures 
Fo illéz avec de l’eau chaude : ; vous tournez bien votre v iande 
k J an à ce que votre role: vous l’éumez, vous y mettez du * 
Rue un bouquet de persil et ciboule, auxquels vous ajoutezN 
* . ‘une el ME e laurier, un peu de thym ; un ognon piqué de A : 
| élous À gir ke ; vous tournez des nav. que vous faités roussir 
Je’ Le dans une casserole ou poële * prenez gard uc les ré, + md 
DE Ssen ts quand ils seront blonds, ‘vous les égou terez , et vous” 
Fa, À: +ctrez + 0 votre ragoûts quand Fe scra cuit aux rois quarts®% 
- fous” y. rez un petit” morceau desucre. Vous dégraisée rez bien 1 
votre rigoût' avant de‘le servir; vous ôtérez | le bouquet Pa 
LA du ro s’il cest d'un bon sel. À, + p 


4 LA Phitnine de Mouton en Carbonnades. a iles # 

À 11 ed "Vous couperez l'os rouge. qui tie Ce “endrons : vous partagerez 

» #,# etre poitrine’en moréeaux y ormaut le éroûton de matelote , c’ +, 
nd à 


dire uñ l ovale pointu; vous metirez dans É L bardes d 


# C2 

c « lardñ vous y ajouterez quélques tranches de jambon’, cubonrate | 
| he | 4 paf-désst à vous es cougrirez de di rd”” vous mettrez r + 
4” de es en tranches, quatre og 


% TA L" 4. TU eu de thym ; ; VOUS y vers rez plein ones à Aer de 
4 a, Hoë Nu yajoutez ". rond de papier beurré ; vous le ferez mi jotér leu, 
| en". À CNE, feu dessou ant io 1 het à Au note 4 PU 
| JS égouttcfez, vous Les glacerezwrt mettrez dessus de 14 Le 
û F. Revinar ds, de Poseillé güne saucê ont à une “sn d’ognons. ) 


| bar cl: il Los (oyez l’article qiy vous convie | 
{ ”: hi Poitrine de 37 Ps © la sé pete. 
| Kai: cuiremine poitrine entière de 


onnades . ytexce ADR u ettrez 


= - 
RE 


tu manière uewbS 


e jäibon. eut Ja 


he 


# tx. itrinelsera Cuite , les o$ des * Lou ; vous imeltrez. 
"ME Pi _dess peu dés j e ; voussla À D da ct du « 
TR : Lt sie: ensuite vous la met ê 
A Ar \ dou Re un eau’, Vous É, pt 
au ur là poitri us bfnerer de la mie de 


K ! ague bien Chi ; pour faire. aan | 
0 ; se 5; 
. Mama x ” Mu à LT MERE EC 4 “ ÿ + 
Fri. 4" à me V2 vi! 
4, LS * 7 is + > 


7 4 A L'on : .. 4 
be dE, de MOUTON. RENTE 


eur à votre poitrine : ‘quand elle sera bien blonde, vous la mettrez . 
hf le Pas avec un jus clair dessous. RE 6 ds EP MERNT. 
ve "4 Li £: ue vu #" , 
PA oitrine de Mouton aux petites Ra R LAS à 
4 | Vous c pr éparez et faites cuire une poitrine < comme éclle dite, ‘en car- "(0 
| bonnade : "quand vos morceaux sont cuits , au moment de servir. , Vous 
les égouttez, vous les glatez ; "vous les diésée eñ couronnes , ct vous 


melLez dans Le milieu un ragoût de racines ( (voyez Petites D DUR | 
| 0 4: 
e A la Bourgecise.. RATE de, + 
| +. 
Si vous n'avez pas de sauce pour vos petites racines, vous Pré un * 
roux léger , Vous l'arroserez avec le mouillement dans lequel aufa cuit 


ne poitrine, et vous y mettrez Vos petites. racines dr Poele? * 


Selle de Mouton. braïsées* ) UNE dus 


ne 
é, 


Vous avez la moitié d’une selle ; qui est depuisJa prentil échoue ‘% 
qu'au gigor ; vous la désossez, vous lassaisonnez de.sel , «dc poivre | 


à dans l'intérieur ; : vous la roulez.de manière qu *elle-présen te Unkoarré …." @ 
À long ; wous la’ ficelez, vous nPeLtez dans uné casseroleodes _bardes de PCR 
ad Tir” puis voire Lele 4 trois. carottes , quatre ognons., deux clous de , LA 
“girofle, une feuille 4 lauriér ; unspeu de thym , .un bouquet de persil : di di 

et ciboule* vous couvrez vôtre selle de-bardes de lard 3-vous mettez à : * 

les parures ‘dé votre selle :’ajoutez uncicuillerée à potde boüillon ,un cé . 
rond de papier beurré : vous mettez votre selle au feu deux heures et : AT 
demie, feu. dessus et dessous. Au: momènt de servir, vous l'égouttez 1:41 

et la déficélez : vous.enlevez la peau dé dessus ‘vous la elacez ee VOUS PR 
“servez dessons ce que ous voulez ; comme chicorée , épinards Jupe. à ET 
purée de cardes, ne purée de champignons . 3 vous pouvez mettre des Res 


laitues alentour ; une sauce dessous, des ognons glacés (voyez l'article" + 
qui. vous con vient): ; ou bien la servir à l'anglaisse , c’est-à-dire quand 
vous aurez. Ôté Ja peau ; au lieu de la glager+ vous y sèmerez. du persil 
bien, fur, ct'un jus clair dessous. | | à 


” Selle’ de. Mouton pance 2 1 1 DRE u de , a 


» Vous: préparerez - votre selle, et vous la ferez cuire comme cellelditee à bu: 


braisée. Quand elle sera cuite®. vous l’assa aisonnexez de sel, desgros ‘M, 
poivre, vous la temperez Los le beurre, vos la mettrez de dé la , 
mie de pie ju Ou$- -férez tiédir du beurre gros,comme da moitié d'un * * ” 
œuf ; vous cassérez, trois œufs que vous méleréz avec votre | Fe : ! 
vous mettrez un peu de sl Vous trémperez votresselle dans vos ‘œufs "4 


de manitre qu'il y en ait partout ; vous'la poserez ee 2 mie de. 
pains; vous ferez prendre üne belle forme à votre selle !"trois quarts +. # 
d'heure avant de-servir, vous la’ mettrez sur le gril , et un four de. 


campagne bien: chaud par —dessus, ‘pour lui faire prendre couleur: fau + é. 
moment de servir, vous la drésserez sur votre plat; vous mettez un ** 
pe, clair dessous. Si votre selle était froide, vous auriez plus. de fac ve L 
‘ 4e pour la paner. D A ; oi “ie À 
SE Selle de Mouton pour Relevée. RAUUPE Lo - 
Voùs coupez le mouton dans son entier depuis le défaut de. l'és We 
Cuisinier royal, 13° édition. RU A Eee à, 
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à paule -jusqu'ausgisot ; vousdésossez les côtes jusqu’à Pépine : il faut 
que.vetre,selle soit parfaitement bien couverte de sa graisse et de sa 
-pedù ;-wous.assaisonnezl’intérieur"de sel , de gros poivre ét d’aromates 
» pilés;svous y mêttrez spour la remplir , les chairs d’un gigot , sans y 
laissersles peaux. Vous donnerez la forme première à votre selle, en 
romldnt chaque côté des flancs, ét en renfermant les chairs qui sont 
dans/l’intérieur, de manière qu’elle soit arrondie bien également ; vous 
* la fiéellérez; pour ‘qu'elle ne perde pas sa belle forme : vous mettrez 
dés bardes'de lard dans le fondde votre braisière ; vous y ‘placerez % 
votref%ellesSi vous voulez , vous la ferez cuire dans une poêle , pour 
.… qu'elle’ soit bien, blanche, ow bien vous y mettrezdes os de votre gigot 
". ou de vos côtés, six carottés.; six ognons , trois clous de girofle , qua- 
tre feuilles de latirier, uu peu de thym, un fort bouquet-de persil et ci- 
À boule; vous: Ja.mouillérez avec du bouillon , ou, si yous n’en avez 
a” pis, ace de l’eau : alors vous mettrez du sel. Vous couvrirez votre 
*  selle«de ‘bardes- de lard et dun papier beurré ; vous la ferez mijoter 
PA pendant cinq h£ures , feu dés$@f’et dessous. Au moment dé ‘servir ; 
k vous légéutterez, la déficellerez, et @ous Ôterez la peau de dessus. 
 Ayezsoimpque le gras soit à nu : vous y mettrez du persil haché bien 
fin, uh jus, Clair dessous’, ou vous la glacerez. Vous mettrez, si vous 
voulez , dés ogüons glacés ou'des ,navets alentour, des grosses carot- 
er tes des ponfmesfde’terre , ou une sauce tomate. ( Voyez les articles 
 vp. "Selle .de, Mouton. à l’ Anglaise. 
| I 47 7e 


D) 
“ 


" * Vousaurez urie selle comme lasprécédente, que vous désosserez , 
NW garnirez, äSaisonnerez, ficellerez , et que vous ferez ai de même 
, #que la précédente. Il faut qu’elle, solt-cuite la yeille ; pour pouvoir la 
… paner plus facilement, Vous'enlevez la peau de dessus, voûs la parez, 
> vous l’assaisonnez de sel, de gros poivre ; vous la beurrez avec un 

pinceau de-plume ; vous la pänez’, vous la laissez refroidi: vous met- 

- tez tiédir un*quartéron de beurre dans*un wase , vous y cassez dix 


rt 


pi 


LU œufs, que vousassaisonnez dé sel et,dé gros poivre ; vous les battez 
, :à savéc du beurre, vous en barbowilléz votre selle partout set vous læ 


pänez tout entière. Quand elle est panéesyous faites tiédir du beurre, 
vous trempez votre pificeau dedans,.et wous l’égouttez'sur votre selle , 
» » -de manière que le dessus en reçoive Seulement des gouttes ; vous semez 
: de lawnie de pain, de façon qué le dessus en soit "bien garni; une 


d'os # LR, | . ; < A 
x ‘heure avant de servir, vous mettrez votre selles prendre couleur sur 


4 + que votre 


D plafond af un grand four 5. qu'il né soitpas trop chaud , pour 

| e ait belle couleur. Au moment.de servir , "qu’elle soit 

bienschaude : vous glissez un couvercle de casserole sur votre selle, 
ous la posez sur le plats vous mettez un jus,clair dessous. 


vw" '? Gigot de Mouton de sept heures. 


: LA Ÿ dl ° s . ” A e ar . 7 
* Vous ävez un gigot de mouton que yous désossez jusqu’à la moitié 
du manche swous l’assaisonnez de lardons, desel,, de gros poivre, de 
* thym et de laurier pilés, et vous piquezle dedans de votre gigot: ne 
faites pas sortir vos lardons par-dessous. Quand'il est bien piqué, vous 
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LE A à) MATE OMRPRERE TT ‘ 
Er .  MOUTO*. ! 18 
jui faites prendre sa formé première ; vous le ficelez de Mäniète qu'on 
né s’aperçoive pas qu’on l'ait désbssé : vous méttez ensuite des bardes : » 
de lard dans le fond de votre braisière , quelques tranches de jamboñ, & 
les os concassés ; quelques tranches de mouton ; quatre carottes, 56") * 
ognons , trois feuilles de laurier sun peu de thym , trois clous de Ris 
rofle; un bouquet de persil ét de ciboule ; plein un cuilléré à pot de 
bouillon : vous mettez tout cela dessus voire gigot, que vous couvrez 
de lard, et un papier beurré pour le recouvrir. Vous mettez cuire 
votre gigot pendant sept heures, s’il est fort, et vous le ferez aller à 
petit feu : vous en mettfez aussi sur le couvercle de la braisière. Au ‘ 
moment de servir, vous l’égoutterez, vous le déficellcrez, voüs 1e 
placerez , et vous le servirez avec le mowillement réduit , dans lequel 
il aura cuit: 
Gigot de Mouton à l’Eau à l’Anglaïe. 
… Choisissez le gigot le plus rond possible ; du poids d'environ quatre 
livres : faites-le bouillit dans un chaudron plein d’eau ; au bout de 
deux heures retirez-le , si vous voulez le manger 'commeles Anglais $ 
mettez dans l’eau des carottes où des navets : les carottes se servent * 4. 
comme elles sortent de l’eau ; les navets se foulent dans une casserole ; LS 
on y mét un peu de beurre, un peu de crème , et on place cette espèce mp" 
de purée sous le gigot : il n’est point d’usage de mettre de sel nipois * ” 
vre ; en met qui veut: | | L 2 # 
Gigot de Mouton à l’Eau. | à 

À yéz ün gigot de mouton bien entier ; vous en désossez Île quasi jüs# < 
qu’à l’os de la cuisse; vous piquez l’intérieur de votre gigot avec de ‘ 
gros lardons assaisonnés de sel, poivre et épices 5 vous aurez soin qu'ils 
pe Mn par-dessus, c’est-à-dire qu’il y ait un côté qui ne 
soit pas touché par la lardoire : vous le ficelierez, vous mettrez quel 
äüëés bardes de lard par-dessus , quatre carottessix ognons, dont un 
piqué de qüatre clous de gitofle , quatre feuilles de laurier, un peü. 
de thym ; vous mouillerez votre gigot avec de l’eau, vous y méttrez du 
sel : il faut qu’il baigne dans eau : vous le ferez bouillir pendant trois 
heüres. Au moment de servir, vous le déficellerez, vous lé servirez avec 
un peu de moüillement dans lequel il a cuit, et que vous passerez à l’é- 
tamine : aye»soin de goûter s’il est de bon sel et d’un bon goût. Vous 
pouvez servir alentour des pommes de térre.tournées.et cuites à blanc 
avec le gigot. On peut aussi servir une sauce tomate: 

Gigot à la Bourgeoise. . ” 

… Vous avez un gigot que vous préparez comme celui dit à l’éaü ; vous 
le mettez dans une braisière , avec douze carottes , douze ognons, deux 
feuilles de laurier , deux clous de girofle, douze pommes: de terre, un 
bouquet de persil et ciboule ; plein une cuillère à pot de-bouillon ot 
d’eau. Aloïs voüs ÿ ajouterez du sel, unelivre de petit laïd que vous . 
coupez en six morceaux ; vous en Ôterez le dessus et Je dessous ; ‘ 
le ferez mijoter pendant trois heures et demie , en le retournänt de 
temps en temps : ayez soin que le feu aille toujours. Au moment de 
servir; vous déficellerez votre gigot , vous le dxesserez sur Le plataveé 


» 
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vos légumestalentour. Si votre mouillement est trop long , vous le ferez 
réduire, etwous le mettrez sous votre gigot : tàchez qu'il ait une belle 


bmw ‘couleur, où bien il faut le glacer. 
‘4 FEU y . r . « Q L » 
HA | __ Émincé de Gigot à la Chicorée. 
À | , (1) x Eo L 
* + … Quand le gisot est cuit à la broche, et qu’il est froid, vous enlevez 
8 le à 1 q ‘ + 7 


les chairs que vous émincez ; vous les déposez ‘dans une casserole ; vous 
faites blanchir des cœurs derchicorée {voyez la manière de faire blan- 
chir votre chicorée); quand elle ést bien pressée, et que l’eau en est 
bien sertie, vous la hachez ,vous la passez avec un morceau de beurre, 
ensuite vous y mettez plein trois cuillères à dégraisser de sauce espa- 
guole , et trois ou quatre de consommé, un peu de gros poivre, un peu 
desel. Vous faites réduire votre chicorée : quand vous. verrez qu’elle, 
est un peu épaisse, vous la verserez sur votre émincé ; vous mêlerez le 
.* tout ensemble , et vous le tiendrez chaud sans le faire bouillir. Au mo- 

L+ ment. de servir, vous le dresserez én buissôn ; vous mettrez alentour 
” des croûtons taillés en bouchons et frits dans le beurre : vôus verse- 

.\ - rez de lassauce espagnole par-dessus , mais fort peu. 


| À A. la Bourgeoise. 


PA Si vous n’avez pas de sauce pour vôtre chicorée , vous la passerez 
+ dans le beurre, vous ÿ mettrez un peu de sel, un peu de gros poivre; 
quand elle sera bien revenue, vous verserez dessus plein une cuillère 
.… . à bouche de farine , que vous mêlerez bien avec votre chicorée ; vous 
Ja mouillerez avec du bouillon : si elle était trop claire, vous la feriez 
« réduire ; mais il faut qu’elle soit plus liquide que pour un entremets ; 
vous la verserez sur votre émincé. Voyez si elle est d’un bon sel. 


pu V2 3 : è , 
+ Emincé de Gigot.de Mouton aux Ognons. 


SR Mi Vous émihcez la chair du gigot comme précédemment ; vous coupe- 

M rez douze gros ognons par moitié , vous en Ôterez Ja tête ct la queues; 
vous les couperez par tranches formant demi-cercle, vous en ôterez 
le cœur ; vous mettrez deux fois gros comme un œuf de beurre ; vous 
passerez vos ognons sur un feu un peu ardent. Quand vos ognons se- 
ront blonds, vous y mettrez plein trois cuillères à dégraisser d’espa- 
gnole { voyez Sauce espagnole ). Vous y verserez plein trois cuillères 
de consommé’, un peu de gros poivre, un peu de sel; vous ferez ré- 
duire votre ognon jusqu'à ce qu'il soit.un peu épais; vous le verse- 
rez sur Votre émincé + vous le sauterez, pour qu’il se mêle avec votre 
ognon : vous le tiendrez chaud sans Je faire bouillir ; vous le dresserez 
au moment de servir , et vous mettrez des croûtons comme aux pré- 
cédlens.,  ,*2ù | 


æ 


À la Bourgeoise. 


Si vous n’avez pas de saute , vous mettrez plein une demi-cuillère à 
bouche de farine , que vous mêlerez avec votre beurre et votre ognon ; 
vôus mouillerez avec du bouillon et de l’eau ; vous y mettrez du sel, 
un peu de gros poivre. Quand vous serez près de mettre votre ognon 
avec votre émincé, Vous y verserez un filet de vinaigre. j 


; 


? RES wi, Ai à | 
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* Émincé de Mouton aux Concombres. 6 à ET 


Vous émincez la chair du gigot comme ci-dessus ; vous y mettez 
des concombres que vous coupez en ronds de la grandeur d'un petit 
écü , épais de huit lignes ; vous les mettez dans un linge , vous les pres- 
sez pour en faire sortir l’eau ; vous jetez un bon morceau de beurre | 
dans une casserole que vous posez sur un fourneau bien ardent : quand 4 
votre beurre est chaud , vous mettez vos concombres, que vous sau— 
tez à tout moment, afin qu’ils prennent couleur ; quand ils sont d'une dé 
couleur blonde , vous les égouttez, vous mettez trois cuillères à dé je 
igraisser d’espagnole gerez Espagnole travaillée) ; vous mêlez vos con- x 
combres agi à , Vous les faites réduire. Quand ils sont un peu épais ,. Î 
vous les mettez sur votre émincé'avec un peu de sel , de gros poivre, . 4 
de muscade râpée; vous le tenèz chaud. Au moment de servir, vous 
dressez votre émincé sur yotréplat avec des croûtons alentour, comme. 
au précédent. me à, 


| | A la Bourgeoise. us ve : 0 
Si vous n'avez pas de sauce , vous laissez un peu de beurre aveevos. * … 
concombres, vous y inettez presque une cuillère à bouche de farine Er: 
Q . » & 
que vous remuez avec eux : vous les mouillez avec du bouillon ;'du sel, & 7 ” 
du gros poivre , un filet de vinaigre. Quand vos concombres sont as— é” 
sez réduits ; vous les mettez avec votre émincé. < di. je "7e 
Émincé de Mouton à l’Angt aisés Rat se 
0 e . Q ’ Q Ar « | (2 L 2 
On émince la viande d’un gigot un peu épaisse ; on la met d + 3 

#° 6 


casserole, on la saupoudre de farine que l'en mêle bien avecla { +. 
on met un peu de bouillon où d’eau ; l’on fait chauffer l’émineé jus- ir, 4 
qu’à ce que cela soit prêt à bouillir, un peu de poivre, un peu deïsel 
et l’on sert. SR + \ 0) 
Émincé de Mouton aux Cornichons au Beurre d’Anchois.” LL: 


Vous émincez votre chair comme dans les émincés précédens : vous. .* 
faites réduire plein six cuillères à dégraisser d’espagnole : quand elle” ) 
est réduite d’un tiers, vous y mettez gros comme la moitié d’un œuf? * # 4 
de beurre d’anchois:; vous remuez-votre sauce , pour que votre beurre °°» 
fonde ; vous le versez sûr votre émincé , que vous tenez chaud sans le 
faire bouillir ; vous y mettez huit ou dix cornichons que vous coupez, ?,4 
én liards, et que vous mêlez ‘avec votre émincé. Au moment de ser-" 
vir, vous le dresserez sur le plat avec des croûtons alentour, commeil 
est dit dans les précédens. Le. "Bis En 

RP n 
| A la Bourgeoise. + 
Si vous n’avez point de sauce , vous faites un petit roux, que vous » 
mouillez ävec quelque fond de cuisson ou du bouillon, Quand votre 
sauce. est bien réduite , vous l’assaisonnez de sel , de gros poivre: lors : : 
qwelle est à son point , vous y mettez votre beurre d’anchois, vos + 
à  cormichons , et vous versez votre sauce sur votre émincé; vous tenez _ « * 
b: votre émincé chaud sans qu’il bouille. Au moment de servir ; vous le 
d sautez bien dans votre casserole , de crainte que le beurre ne tourne F. 


, » | à | w 
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en huile; vous le dressez sur votre plat, et Vous mettez des croûtons 


 … alentour, | ä 
Hachis de Mouton aux OEufs poches. 


Vous mettez un gigot de mouton à la broche : quand il est froid , 
vous enlevez des chairs ce qu’il faut pour votre hachis ; vous en ôtez 
les nerfs et les peaux ; vous hachez votre viande bien fin ; vous la 
mettez dans une casserole ; vous aurez plein quatre cuillères d’espagnole 
réduite, .que vous ferez encore réduire d’un quart; vous la verserez 
sur votre hachis; vous y mêlerez votre sauce ; vous le tiendrez chaud 

. seulement : au moment de servir , vous le verserez sur le plat ; vous 
-mettrez alentour des croûtons en bouchons ; servez des œufs pochés 
dessus, (J’orez OEufs pochés.)  - 

Me : Hachis de Mouton aux fines Herbes. 


… Vous préparez votre hachis comme il est dit précédemment ; vous 
mettrez un morceau de beurre deux fois gros comme un œuf, plein 
*, une cuillère à bouche d’échalotes bièn hachées ; vous les passerez dans 
votre beurre, sans les laisser roussir ; vous y ajouterez quatre cuille- 
rées à bouche de champignons hachés bien fin ; vous les passerez avec 
vos échalotes : après cela, vous y mettrez une cuillerée à bouche de 
"persil aussi bien haché; vous remuerez encore le tout sur le feu : si 
+ vous n’avez pas de sauce , prenez plein une cuillère à bouche de fa- 
 rines vous la mêlez bien avec vos" fines herbes, vous versez ensuite 
eux verres de bouillon : en cas que votre sauce soit trop claire, 
ferez réduire jusqu'a ce qu’elle soit mn peu épaisse, vous la 
7 survotre hachis:, vous y mettrez un peu de-gros poivre , un 
u demuscade râpée ; vous mêlerez bien votre sauce avec votre viande 
hachée : au moment de servir, voyez si elle est d’un bon sel, et'dis- 
“posez des croûlons alentour. 
dur” ÎTachis à la Bourgeoise. 
” S'il vous reste du gisol rôti, vous en levez les chaïirs, vous en 
Ôtez les nerfs etles peaux, vous hachez votre viande ; vous la mettez 
« «ans une casserole ; vous avez une autre casserole dans laquelle vous 
. jetez un quarteron de beurre , avec six ognons coupés en dés, .que 
Vous faites frire jusqu'à ce qu’ils soient blonds ; vous y mettez plein 


7. Er PA s 
"+ une cuillère à bouche de farine , vous la remuez un instant sur le feu 
“avec vos ognons ; vous versez plein deux verres de bouillon ; vous y 
joiguez un peu de gros poivre. ; ’ 
# | A la Bourgeoise. 


* Si vous n'avez pas de bouillon , vous mouillez vos ognons avec de 
# é f 5 ; Fa É 

… leauet du el ; vous faites réduire votre sauce jusqu’à ce qu’elle “soit 
un peu épaisse ; vous la mettez sur votre hachis , vous y ràpéz un peu 

de muscade ; vous la mêlez avec votre sauce, que vous tenez chaude 
sans la faire bouiliir : avant de le servir, voyez s’il est d’un bon sel, 

| Hachis aux Champignons. | 

Quand votre viande sera hachée comme il est dit ci-dessus, vous 
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hacherez bien fin une vingtaine de champignons ; ensuite vous les pres=+ à LE 
serez dans un linge ; vous mettrez dansune casserole un quarteron de , M . 4 
beurre ét vos champignons; vous les passerez sur le feufjusqu'a ce que a. 


le beurre tourne en huile ; alors vous. y ajouterez plein quatre-cuillères é ” : 
à dégraisser d’espagnole réduite , et trois cuillefées de consommé ; vous 4 Le 
ferez réduire votre sauce à moitié ; vous la verserez sur votre viande, 
vous la mêlerez ; vous tiendrez ‘votre hachis bien chaud , mais sans , 
bouillir : si vous n’avez pas de sauce , vous mettrez plein une cuillère Ni 
à bouche de farine , que vous.remuerez un instant sur le.feuaÿec vos 
champignons ; vous y mettrez aussi trois verres-de bouillon; un peu F 
de sel , un peu de gros poivre, une feuille de laurier :-vous faites ré= % 
duire le tout à moitié; vous verserez votre sauce sur: votre: viande ; : 
voyez si votre hachis'est d’un bon sel ; vous le servirez avec des croû—. 
tons alentour ; vous pouvez aussi servir dessous des: œufs pochés. £ 
(J’oyez OEufs pochés.) Le P Date TGS 


“ ” : à d t N 
Queues de Mouton braisées. : «mr PR n - 
Ayez sept queues de mouton, toutes dela même grosseur ét’de la , # 
même longueur ; vous mettez dans unc casserole des bardes de Tard, :. $ 
quelques tranches de mouton, quatre carottes, qe ognôns ; dont. * * » 
un piqué de-deux clous de girofle, deux feuillés de laurier, un "x dés - 4708 
thym ; Vous couvrez vos queues de bardes de lard , avec plein unceuil- , 
lère à pot de bouillon ;, vous les faites mijoter pendant quatre heures :, # # 
au moment de servir , vous les sortez soigneusement de votre braïse ,: ! 
vous les égouttez , vous les glacez, vous servez dessus uñe espasn 
réduite. (’oyez Sauce réduite.) CLS 
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; 6 6: 0 Me 4 Là 
"L ea , D 
Queues ‘de Mouton & la Purée d'Oseaille. - hr re 
e à + ' , t l A hi * "4 | # 
Vous préparez les queues , et les faites cuire comme celles dites” 
braisées : au moment de servir, vous les égouttez , vousdes glacez, et, 
vous les mettez sur une purée doseille. ( Forez Purée d'Osgille.) 
+ , L , gd : 
. Queuées de Mouton à la Chicorée.…. " 
” " , 9 mn à, : e à w : é : ww 
Vous préparez et faites cuire vos,‘queues comme «celles dites brai— ÿ 
sces ; au moment de servir, vous leségouttez , vous les glacez etvqus 
Fes mettez sur de lachicôrée. ({#’oyez Chicorée.] 4, © e . +2 OR 
: « . La Var: ré 
4 D h , à L « a. 
A la Bourgeoise. \: ; 
# ; 4 12 # 
n « ms r # . 0 LR - " N Li 
Si vous n’avez pas de sauce pour faire cuire votre chicorée , vous … 


mettez un morceau de beurre dans: uñe casserole , vous hachez"votre 
chicorée ; vous la mettez avec Yotre beurre’, vous la passez sur le feu 
pendant dix minutes; vous E mettezune bonne pincée de farine, que! 


vous mêlez avecVotre chicôrée; vous passez du fond dans lequel ont ie 0 
cuit vos, queues ; vous en Ôtez la graisse, et mouillez avec cela. votre *° "1h 
chitorée; vous y mettez un peu de gros poivre; vous faites réduire voire, 4 : 
chicorée jusqu’à ce qu’elle soit assez épaisse; assurez-vous si elle est 


D - : r 'p à Cr 
‘d’un bon sel; vous l’arrangéz sur Le plat, et vos queues glacées 
dessusi JS BAL SN UE | MEN 

* x À ; 
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| MN se dy. | Queues, de Mouton aux Purées. 


PLUS 
4 
+ L 

i 


- "4. Vous préparez et faites cuire les queues comme celles dites à la 
". . braise au moment de servir, vous les égouttez let les dressez sur le 
* plat; vous les masquez d’une purée de lentilles, de pois verts, de ha- 
’ricots ou d’une sauce tomate. (Z’oyez l’article que vous voulez.) 
ra 


Fu : ‘4 


: : 4 N 
A la Bourgeoise. 


“Si vous n'avez ni viande ni lard pour cuire vos queues, vous les 
‘faîtes cuire avec l’assaisonnemet expliqué pour la braise : vous leur 
! donnez un bon sel :.on peut servir ces queues cn terrine. Au lieu de 
+ sept, il en faut douze. 

EPA # Queues : de. Mouton pariées à l’ Anglaise. \ 
 Vousipréparez et faites cuire Yos queues de mouton comme celles 
à la braïse : quand elles sout cuites, vous les égouttez, les assaisonnez 
.. à desel , de gros poivre vous faites tiédir un morceau de beurre , vous 
0  trémpez vos queues dédans, vous les mettez dans la mie de pain, vous 
cassez quatre œufs avec votre beurre , vous battezle tout ensemble ; vous 
trempez vos queues dans vos œufs : tâchez qu’elles en prennent par- 
tout; vous les mettez dans la mie de pain , de manière qu’elles soient 
exactement panées , bien unies , et qu’elles aientbiçn leur forme ne 
. demi-heure avant de servir, vous les mettez sur le gril à un feu très- 
. doux; vousles couvrez d’un four de campagne très-chaud , pour leur 
faire prendre couleur : au moment.de servir, vous les dressez sur le 

wplatytavec un jus clair dessous. 


À , Ragoüt de Queues de Mouton. 


», #2: Quand vos queues seront cuites comme celles dites à la braise, vous 
» aurez soin de les conserver un peu fermes , pour qu’elles nese cassent 
pas dans votre ragoût.; vous les couperez en deux, vous les mettrez 
dans une casserole , avec des ris de veausautés, deux culs d’artichauts 
coupés en quatre, ou bien des marrons, quelques quentlles de veau ; 
vous tourncrez un maniveau de champignons | que vous sautérez dans 
| + le beurre; vous les égoutterez, vous mettrez avec vos ch&mpignons 
N,, x plein une cuillèré à pot d’espagnole , la moitié d’une de consommé : 
, vous ferez réduire votre sauce d’un tiers, et la verserez sur votre 
PEN PARABOUL + | 
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. a"! 7 A la Bourgeoïise. 
re | : k Du. à + , + + e 
* Srvous n'avez pas de sauce , vous mettez avec vos champignons. 


» : it plein deux cuillères à bouche de farine ; vous la mouillerez avec du 
_ # bouillon, et y ajouterez un peu de jus, pour donner couleur; vous 
_ .n dla ferez réduire jusqu’à ce qu'elle soit assez liée pour votré ragoût; 

, vous pouvez servir dans une terrine , dans une casserole d’argent:, ou 
p dans un pâté chaud. + 


À. Cütelettes de Mouton sautées. 


Vous coupez les côtelettes depuis la troisième côte , près du collet,, 
jusqu’à la dernière, de l'épaisseur d’un pouce ; vous les parez , c’est-à- 
1 dt 
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| dire, vous en ôtez les peaux et les os, excepté l'os de la côte; vous. CR 


ne 
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lui donnez une forme ronde du côté du‘filet; vous appropriez 18 +. , 
bout de l’o$ du côté de la poitrine , afin. qu’on puisse prendre la côte= #" LA é 
lette avec les doigts sans toucher à la viande; you battez le filet de: "4 
votre côtelette avec un couperet; vous la parez encore une fois , pour 4. 
Ôter les chairs qui excèdent des autres ; vôus les mettez dans votre sau- : De 
toir ; vous les assaisonnez, vous versez du beurre tiède dessus : aù mo- 
ment de servir, vous placez votre sautoir sur un feu ardent; vous 
‘laissez raidir vos côtelettes d’un côté, vous les retournez dè l’autre er 
cinq minutes suffisent pour les cuire; vous posez le doigt dessus; sf à 
vos côtelettes sont fermes, retiréz-les du feu; vous les dresserez en = * 
couronnes ; vous pouyez, un instant avant qu’elles soient cuites mettre, 4 
de la glace avec voëcôtelettes ; vous servirez aussi dessous une sauce ”, + 
liée, dans laquelle vous mettrez un morceau de glace, ou bien un jus Bai" 
clair , et dans le milieu de voscôtelettes , des petites racines tournées. | 
(f’oyez Petites Racines tournées.) | | 
Côtelettes de Mouton grillées , panées, : a ( 
Vous parez les côtelettes comme. celles, dites sautées ; vous faites 
tiédir un morceau de beurre, vous les mettez dedans après les avoir 
assaisonnées de sel, de gros poivre ; quand‘elles ont du beurre par— 
tout, vous les saupoudrez de mie de pain; vous avez soin qu'elles 
prennent exactement ; vous leur donnez une forme agrtable ; vous les 
déposez sur un couvercle de casserole , en y semant dela rie de pain 
dessus et dessous : un quart d’heure avant de servir , vous les mettez 
sur le gril, sur un feû un peu chaud : prenez garde que vos côlettess 8 46 
ne cuisént trop , et que votre mie de pain ne-brüle; vous les dressez 
en couronnes , avec un jus clair dessous. 


PR 
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Côtelettes aux Concombres. 2 à 


Vous coupez les côtelettes un peu épaisses pour qu’elles'ne soient 
pas top minces après les avoir battues ; vous les piquez de moyens” N°5 
lardons assaisonnés de sel, poivre , un peu d’épices ; vous mettez un” 
morceau de beurre fondre dans une casserole, vous y faites raidir vos #* 
côtelettes, vous achevez de les. parer ; vous mettez des bardes de dard: 
dans une casserole , quelques. tranches de veau, deux carottes coupées 
en tranches ; trois ognons , deux clous de girofle , une feuille de lau= 
rier ,unpeu de thym ; vous placez vos côtelettes sur cet assaisonne— 
ment; vous les couvrez de lard, vous versez plein une cuillère x pot 
de bouillon; vous faites mijoter vos côtelettes pendant deux heures : au 
moment de servir, vous les égouttez , lesiglacez, et les dressez en cou-, 
ronnés sur le plat; vous metltez dans lé‘milieu des concombres à la, 
crème , ou d’autres. _ « | | | 

Vous pouvez les Poser à nu dans la casserole où vous les avez fait 2 
raidir ; vous les mouiilerez avec un peu de gelée, ou bien vous y 
mettrez un assaisonnement en carottes, ognons , etc.; vous les mouil- 


lerez avec du bouillon. k . PE 3e 
4. ge + nil $ à } | e - 

| Côtelettes à la Soubise. # | 

Vous couperez les côtelettes , vous les parerez et les ferez cuire 
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omme celles dites aux concombres : au moment de servir , vous les 


» , ‘goutterez, les glacérez, les dresserez en couronnes, et vous mettrez 


dans le milieu une purée d’ognons blanche. (FoyezPurée! d'Ognons 
brençhe.f7 "5 is) * 


“.#, : à Côtelettes aux Navets. 


"Vous couperez et parerez les côtelettes, et vous les ferez cuire 
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comme celles dites aux concombres; vous les couvrirez de tranches 
de navets et de,bardes de lard ; vous les ferez mijoter pendant deux 
heures : au moment de servir, vous les égoutterez, les glacerez , et les 


r 7. } À ? ’ 
milieu. (77oyez Ragoût de Navets pour Entrée.) 


' * ,  Côtelettes aux petites Racines. 
Vous couperez lés ‘côtelettes, vous les parerez, et les ferez cuire 
comme celles dites aux navets, vous les couvrirez de tranches de ca- 


… dresserez en couronnes sur le plat ;vous placerez vos navets dans le 


zottes : au moment de servir, vous les égoutterez, les glacerez , et” 


vous les dresserez en couronnes ; vous mettrez les carottes dans le mi- 
lieu. (Voyez Petites Racines pour Entrée.) 

: ‘ » A'la Bourgeoise. ; 

* Si vous n'avez pas de sauce pour vos petites racines , vous ferez un 
roux léger que vous arroserez avecle mouillement dans lequel vos. 
cotelettes out cuit; vous y mettrez vos racines avec un pellt morceau 
de sucre ; vous les ferez réduire. , L 


d :: cf Côtelettes aux Laitues. 


Coupez les côtelettes , parez-les, et faites-les cuire eomme celles 
dites aux concombres : au moment de servir , vous les égouttez , les 


+ glacez , et les.dressez en couronne , ‘une laitue entre chaque ,.c’est- 


a-dire une côtelette, üne laitue glacée, ainsi de suite, jasqu’à ce que 

“votre couronne soit formée ; vous mettez une espagnole réduite pour 
ÿ : ) , 2 À > 

sauce..(f’oyez Espagnole et Laitues pour Entrée.) 


k 4 … 


À Côtelettes à l’Écarlate. 


Coupez les côtelettes.} parez-les comme les précédentes ; vous les 
spiquez d’un lardon de langue à l’écarlate ; d’un lardon dé lard, c’est- 
a”diretplusieurs lardons dans* la même côtélette, moitié l'un , moitié 
Vauire+ ayez soin que vos lardons soient assaisonnés de sel, poivre , 
‘épices : quand vos côtélettes Sont bien piquées, vous mettez des bardes 
* de lard’ dans une casserole, quelques tranches de veau, ; vous les placez 
. dessus avec deux carottes, deux ognons, deux clous de girofle, une 
. feuille de laurier, un peu de thym; vous couvrez vos côteleties de 
bardes de lard et. d’un rond de papier beurré plein une cuillère à 
pot de bouillon: vous les faites mijoter pendant deux heures, fey 
dessus et déssous : au moment, de les servir , égouttez-les, glacez-les , 
et dressez-les én couronnes , en mettant un môrccau de langue à l’é- 
carlate glacée entre chaque côtelette; vous coupez vos morceaux de 
langue come un croûton de salhmis: il faut que votre morceau de 
langue au qu'ikcouvre la:chaïr de votre côtelette : ous 


NL MOUTON, ‘ "44 


° Pl; € ; 
employez pour saucéhune espagnole réduite. (/oyez Sauce espagnole. 


réduite. ) 3) Bic | Ch 
* Carbonnades aux Concombres. . *" ; 
- Depuis la dernière côtelette jusqu’au gigot’, reste la selle ; vous la 
coupez. en morceaux de six doigts ; vous ôtez les os qui se trouvent 
sous le filet ; vous assaisonnez le dessus de vos carbonnades de sel et 
de gros poivre ; vous les ficelez de manière qu’elles aient une forme . 
carré long ; vous metteZ des bardes de lard dans le fond de votte Cas- 
serole, quelques tranches de veau ; vous placez vos carbonnades par- 
dessus, avec deux carottes, deux ognons , une feuille de laurier, un 
peu de thym ; vous les couvrez de bardes de lard et d’un rond. depa= 
pier beurré, plein une petite cuillère à pot de bouillon; vous les faites 
mijoter pendant deux heures et demie»; au moment de sérvir, vous. 
les égouttez, vous enlevez la première peau de dessus ; vous les glacez 
et vous mettez des concombres à la crème sur le plat, et vos carboñ-. 


nades par-dessus. (’oyez Concombres à la Crème.) " 
Carbonnades à la Jardinière. # ; \. GR 
Préparez et faites cuire vos carbonnades comme les précédentes : : 
au moment de servir, vous les égouttez , vous enlevez la peau qui. 
couvre la graisse ; glacez-les , et dressez-les autour du plat : une lai= 
tue glacée , une carbonnade , ainsi de suite ; vous mettez dans le mi- 
lieu de petites racines tournées en bâtons. (J’oyez Petites Racines et! 
Laitues pour Entrée.) | AE A 
A la Bourgeoïse, Le” 0 


. Si vous n'avez pas de sauce pour vos petites racines ; vous ferez 

un roux léger que vous arroserez avec le.mouillement dans lequel ont: 
cuit vos carbonnades , et vous mettreZ vos racines tournées dedans, 
avec un petit morceau de sucre. s 


Carbonnades ü la Puréede Champignons. * 


Vous parez et faites cuire vos carbonnades comme celles dites aux 
concombres : au môment' de servir, vous les égouttez, vous Ôtez la 
‘première peau qui se trouve dessus ; vous les glacez, et vous les mettez 4 


% JP 


| ° à Æ ” 
à ñ Ÿ + 7 # % a . # j et 
“in à purée dechampignons. (/’oyez Furée de Champignons, P |". 00 
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/ , Carbonnades panées à l’AÆnglaise. Re APR 
" MU re A * 414 
* Vous préparezet vous faites cuire Vos carbomiades comme les pré-. 
cédéntes ; quand elles sont cuites’, vous lés épouttez, vous les poudrez 
. desel fin; de poivre: vous les trempez dans du betrre tiède ; vous les 
mettez dansla nie de pain’: quand'ellessont panées , vous des laissez 
refroidir Vous cassez quatre œufs: que vous'mêlez däns le beurre 
pue À vous y trempe: vos carbonnades, que vous remettez ensuite 
dans la mie de pain® il faut bien faire attention qu'il ÿ enait partout; 
vous les posez sur uricouvercle de casseroles vous les arroséz de beurre 
tiède avec ‘un pincéau de plumés ; vous y semez‘de la mie de pain $" 
vous soufflez le dessus, pouf qufilin’y en ait pastrop ; unç demi-heure. 
avant de servir, vous les mettez sur le gril à un * doux; vous les 
| | hs à 
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qrai à MOUTON. 
couvrez avec. un fourde campagne bien chaud, pour leur faire prendre 


couleur par-dessus : au moment de servir, vous les dressez sur le 


1” plat, avec un jus clair dessous ; vous pouvez ÿ versét une sauce 
tomate. 


+: 


Piedt ae Mouton au Plane. | 


Ayez des pieds de moutons échaudés ; vous les désossez jusqu’à la 
pit: a jointure ; faites-les blanchir , rafraichissez-les, vous les flambez; vous 
w+ ôtez le saut de mouton qui se trouve dans le fourchu des pieds , qui 

est un petit amtas de poils; vous les essuyez bien , et vous les mettez 
cuire dans un. blanc (voyez Blanc) ; vous les laissez mijoter sur le feu 
| pendant quatre heures ; tâtez-les pour voir s'ils sont cuits; si la chair 
; fléchit sous les doigts, vous les retirez pour les égoutter; parez les - 
extrémités, de sorte que vos pieds soient bien enticrs et bien propres ; 
vous les mettez dans une casserole ; vous versez plein six cuillères à 
dégraisser de velouté, quatre de consommé, que vous faites réduire 
presqu’à moitié ;, un instant avant de servir, vous mettez une liaison 
de deux jaunes d'œufs dans votre sauce, avec un peu de muscade ; 
“quand elle est liée, vous la passez à l’étamine par-dessus vos pieds ; 
“Vous les tenez chaudement sans les faire bouillir ; vous y mettez un 
.pèu de gros poivre. 
Da LS 08 A la Bourgeoïse. 
mt À LT Si vous n’avez pas de velouté, mettez dans une casserole gros comme 
_ deux œufs de beurre, un peu de ciboule ou d’échalotes hachées bien 
"fin, que vous ferez revenir dans votre beurre; joignez-y une bonne 
SE pincée de persil haché bien fin ; vous les remuerez avec votre beurre 
chaud ; vous mettrez plein une cuillère à bouche de farine , vous re= 
hd mucrez le tout'ensemble, plein une petite cuillère à potide bouillon , 
- un peu de grôs poivre , un peu de muscade ; vous joindrez une liaison 
« de deux'œufs dans votre sauce : quand elle aura un pewbouill vous 
u y mettrez.un jus de citron : voyezsi votre sauce est de bon sel. : 
mL" dima Pieds de Mouton à la Purée d'Ognons. gt 
M4, .. Préparez et faites cuire les pieds de mouton comme ceux dits au . 
= blanc; vous en parez douze que vous mettez däns une casserole ; vous. 
* ! avez une puréé d’ognons chaude et un peu claire, qué vous versé2surs, 
17." vos pieds ; vous les tenez chauds , sans les faire bouillir: au moment 
"1," du service, vous les dressez sur le plat, et vous les masquez de votre 4 


He. Le purée. (Foyez Purée d'Ognons brune.) | * 
a " Puit" 2 L : £ è A) ; à 
Line V2" | + Pieds dé Mouton à la Provençale.  * 


"UN Préparez et faites cuire-les pieds de mouton comme ceux dits an 
” blanc; égouttez-les , parez=les et posez-les dans une casserole ; vous 
* » partagez douze ognons par moitié , vouslès Coupez de l'épaisseur d’une 

+ ligne; de manière qué votre ognon formeun demi-cercles vous en 
Ôterez Ja tête, la queue et le cœür, de sorte qw’il ne reste que des 
demi-cercles ; vous mettrez une demi-livre d'huile dans une casse- 
role ; vous latposerez.sur un feu ardent ; Quand votre huile sera bien 
-Chaude, vous y jetterez vos ognons, que vous remueréz avec un manche 
fe 
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de cuillére de bois: quand vos ognons seront blonds , Vous les retirerez | 
de dessus le feu ; vous ôterez un peu d'huile , vous mettrez du sel ,du . 
poivre, de la muscade râpée , le jus de trois ou ematre: citrons 
deux cuillères à bouche de bouillon ; vous ferez seulement jeter un e 
bouillon ; vous verserez celte sauce sur vos picds de mouton , vousles 

tiendrez chauds sans les faire bouillir: au moment de servir , vous 

dresserez vos picds de mouton sur votre plat, et les masquerez de 

vos ognons : si vous n'avez pas de jus de citron, seryez-vous de 

vinaigre. | 


; plein 


Pieds de Mouton à la Sauce tomate. F 


.. Préparez et faites cuire les pieds de mouton comme ceux dits au 

blanc; an moment de servir, Vous les égouttez et les dressez chauds 
sur le plat; vous les masquez d’une sauce tomate. ( Voyez Sauce 
tomate. ) CAPE 


D : 


Pieds de Mouton farcis. 


Après avoir désossé les pieds de mouton, vous les remplissez de 
farce à quenelles de volaille, dans laquelle vous mettez des fines 
herbes, un peu de sel, parce qu’en «cuisant elle perdra’ son assai- 
sonnèment , un peu de gros poivre , un peu de muscade räpée ; si vous 
n'avez pas de farce à quenelles , vous y mettrez dugodiveau, avec 
V’assaisonnement expliqué : vos pieds de mouton remplis, vous cou— 
drez le bout avec une aiguille et du fil, pour que la farce n’en sorte . 
pas ; vous les ferez blanchir ,évous les rafraichirez ; vous les égout-s 
terez , les essuierez , vous les flamberez, vous ôterez le poil qui se 
trouve dns la fourche du pied ; vous mettréz dans une casserole une 4°. 
demi-livre de lard râpé, une demi-livre de graisse de bœuf, une demi-  ‘ 
livre de rouelle de veau coupée en dés , gros comme deux ‘œufs de, Ë 

“beurre , deux citrons coupés en tranches, sans y mettre de blanc, 
deux carottes coupées en dés, deux ognons , deux clous de girofle, * * | 
deux feuilles de laurier, du thym ; vous passerez le tout ensemble sur 
le feu ;»quand"*cela sera un peu revenu, vous mettrez du sel et plein 
une cuillère à pot d’eau quand votre blanc bouillira., vous arrange. 
rez vos douze ou quinze pieds de mouton dans une casserole ,etvous #. “= : 
versereZ votre blanc dessus ; vous lescouvrirez d’un double papier . 3 
beurrés afin qu'ils ne noircissent pas ; vous les ferez mijoter à strès— ‘ + 

: petit feu pendantsquatre heures ; au bout de ce temps, vous les täterezt 4 

pour Woir s'ils sont cuits : au moment du service ,» vous les égdutterez, 5. ! 
* vous couperez les deux extrémités , Vousôterez le fil, vous les dres— ” ne Tr 

.serez sur le plat; vous les masquerez avec un velouté réduit dans ,/° #4 r 

lequel vous mettrez une liaison de deux œufs , un peu de gros poivre, Le 


un peu de muscade räpée , et le jus. d’un citron : voyez si Votre sauce , 7 "e ? 
est de bon sel. On peut servir ces pieds à différentes sauces, comme. + , 
celle tomate, sauce espagnole, à la purée d’ognons, à la provençale, *, " 
(7 QE l’article que vous choisirez. La ETR b | 

nu . Pieds de Mouton en Marinade. CR tbe 
_de mouton comme ceux dits au | 


L.; 


Préparez ct faites, cuire les p 


+ 


. U 2 à re v F 
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blanc : qnand ils sont cuits , égouttez-les , parez-les , ét mettez-les éri= 
suite dans une marinade: si vous n’avez pas de marinade, vous les 
ässaisonnez avec un peu de sel, de poivre ; vous'les arrosez de vinai- 
_gre de manière qu’ils en recoivent tous : au moment de servir, vous 
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“les égouttez etles mettez dans une pâte à frire ; vous les posez dans une 


friture chaude; faites attention qu’ils aient une belle couleur ; vous 
. les égouttez , vous les dressez sur le plat ;semez du persil frit dessus. 
(Voyez Marinade et Pâte à frire. ) 


Langue de Mouton à la ÎNivernaise. 


Ayez douze langues de mouton braisées (voyez Langue de Bœuf ) ; 
quand elles seront cuites , placez-les sur un plafond , toütes du même 
. côté, placez dessus un couvercle de casserole avec un poids, qu'il soit 
assez pesant pour qu'elles prennent une belle forme ; étant froides , 


… + les chauffer au moment de servir , de manière que la glace enveloppe 
les langues ; dressez-les en couronnes sur votre plat, avec un tour de 
 Tlaïtües et ane carotte tournée en cœur entre chaque laitue, et vous 
..Vérsez vos petites racines tournées en olives et réduites à glace, dansle 
sndibeu CF) 4 
Langues de Mouton en Crépinettes. 


« LA 


, :: LR" 
, "Ayez douze langues de mouton préparées comme ci-dessus ; enve- 
”. … loppez vos langues d’ognons ; préparés comme les palais de bœuf eñ 
 crépinettes (voyez Palais de Bœuf en Crépinettes). Quand vos lan< 
gues auront obtenu une couleur bien_jaune , glacez-les ; dressez-les en 


; _couronnessur votre plat; saucez d’une aspic ou sauce tomate. (F.) 
è . Langues de Mouton aux fines Herbes. 


“À yez douze dangues de mouton. comme ci-dessus ; placez sur votre 
plat une durcelle bien réduite ; placez.vos langues dessus, en mettant 
“le boutades langues au milieu du plat, et le gros des, langues sur le 
bord. Poudrez-les de chapelure de pain sec et beurre fondu , mouillez 


nm 


À 2 74 d’un verre de vin blanc. Placez votre plat sur un petit fourneau doux, 

+ et couvrez-les d’unfour de campagne chaud ; laissez le tout réduire à 
; glace ; arrosez-les d’une espagnole réduite : servez. (F.) 

# | À % | Ph , | * 
PAT nt, en Ermincés de Langues de Mouton. 9! | 

+ n « di \ 


+." Ayez douze langues de mouton préparées comme celles braiséés., où 


nn. * .” désertess, etc.; émincez-les, êt sérvez-les commeil ést expliqué aux arti- - 


LATE | : / . r ï . * "pd 
D '7E Ë cles Erhincés de mouton, Chirorée , Ognons , Concombres , etë. (F.) 
VE “'. Musette d’Épaules de Mouton. 
Ê TA, Fa fe x "1 , . + " o . 0 nl \) , CET CR 
hs à Ayez deux épaules de mouton , désossez-les jusqu’à la troisième join 
ke - Lure; Cassez los au tiers du manche de l'épaule ; vous aurez eu soin, 
&,, PA | ; A 4 ARS #, . 
"+ en les désossant , de ne pas*écorcher les peaux. qui approchent.les os ; 


Le 


parez-les à fond ; placez-les sur un sautoir avec une demi-glace; faites, 


“ 


‘,* piquez-les de Jard et de langue à l’écarlate ; ayez une livre de chair à 
-* saucisses , que vous diviserez danses deux épaules ; passez avec une 
_ aiguille à brider une ficelle autour de la peau de chaque épaule, 
? à » + , F e.. | ‘ 
0 %, S M 
L “ # ÿ 1 “it $ 


: * , F4 ; æ Ne . d , j # ; 
: LR _  MOUTGEN. ETS 
comme si vous ge un bouton d’étofle ; donnéz-lenr la forme d’un 


ballon , en repoussant le bout du manche de l'épaule en dedans . de 
manière qu’elle forme la tête d'une musette ; faitès-les braiser ; quand 
elles seront cuites , égouttez-les ; passez votre fond au tamis de soie: 
faites-le réduire à demisglace ; mettez vos deux épaules dans. cette 
glace; faites-les-y chauffer et rouler dedans ; au moment de servir, 
ajoutez-les ; débridez-les , dressez-les sur votre plat avec des racines ou 
une nivernaise, | Ÿ’oyez Nivernaise. | (F.) : | 
| À Rosbif de Mouton à la Broche. 
* Prenez le derrière d’un mouton , coupez-le à la première ouiseconde 
. côte; cassezles deux os des cuisses ; battez les deux gigots, à plusieurs 
fois avec le‘plat du couperet; rompez les côtes du côté du flanchet; 
roulez les deux flancs, et passez un atelet dans chaque’, pour donner. 
* au rosbif une belle forme ; dégraissez peu les rognons ; enfoncez ‘un, 
petit atelet dans la moëlle’ allongez, couchez votre rosbif sur le feu ; : * 
attachez bien le petit atelet d’un bout ; et les deux jarrets de l’autre ; : 
passez un atelet dans les deux noix du -gigot; mettez untautre grand 


atelet qui se croise sur celui qui est passé entre les deuxknoix; aita= 


. chez“le fortement, pour que le rosbif.ne tourne pas; enveloppez le. 
tout de papier beurré , faites-le cuire pendant deux lieures’et demie. 
et même trois heures ; servez-le avec du jus dessous, ou des hariçots 
à labretonne. | 7’oyez. Haricots à la Bretonne] (F.) | 
Rosbif de Mouton @ La Flamande. 


À ÿez comme ci-dessus un ro$bif, sans offenser les peaux; piquez les. 


fic cb 


# 


chairs de lard et de langues à l’écarlate; roulez les deux flancs de votre” : 


rosbif, ficelez-le, couvrez-lé de bardes de lardy faites-le braiser ; quaid” 
ilsera. cuit , égouttez-le, mettez-le sous presse ÿ ayant pris une belle ÿ 
forme, parez-le, et mettez-le chaud dans son fond, comme les épaules 
de mouton-en musette : dressez Votre rosbif âvec une 
légumes à la flamande. [ 7’oyez Flamande] (F.) 
, Re # ie” : + * | 
à + Filetsimignons dévlouton sautés. L RES 
Levez les filets mignons de douze carrés de mouton, céqui vous M 
fera douzefilets; lévez les peaux, parez-les ,* ciselez-les légèrement, 
battéz-lés de même ; et placez-les"sur un saütoif avec du“beurre cla- 
rifié ; faites-les sauter sur un fourneau vif; quand: ils éeront assez raidis,) * 
égouttez-en le beurre , et'ajoutez=y ui morceau deglace, faites fondre 
| votre glace de manière quevos#ilets ensoient enveléppés ; dressez-les 
| sur voire plat en couronnes : mettez dans votré sautoir deux cuillerées 


{ 


hbbnole réduite ; faites-la bouillir, uni jus de citron ;et saucez. (F.) 
ADO. ris ? LA Ad Ve ss À Te LE y en, \$ nn, j p" b... «” . 
ss" Filets de Mouton en Chégreuil.. AC 


DONNE out OR, Cat Re me it à. | | 
“Lever dotze filets demouton comme ci-dessus ; lévez-en les peaux, 

- parez-les’et piquezleside lard fin ; quañd ils seron tp 
dans une märinade ; cX -dire faites bouillir du v 
_poivre;sel; thym, r, ail 
q 


inaigre ,"0gn0n5, 


# 
* 
Le 


serez ainsi-péndant vingt- heures. vous les égoutterez Sur un … 
vd " » “ y LS A à si Le 1 4 We Là 5 
‘ LA À LR EN La TÉPOE < va 4. Po Le + 
dt à L . 5 | " he 7 É *ÿ ; Ù s. 
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garniture de? ® 


iqués, mettez—les 


z. cela sur Vos filets; vous des lais- 
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‘- sauce, égouttez vos queues, faites-les glacer 


Re MATE 
Cu 
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linge blane : embrochez-les sur des atelets en forme de croissant ; faites- 


rornes ; sauce poivrade ou tomate. (F.).. 
Filets de Mouton à la Maïtre-d’ Hôtel. 


) $ | # | à à L A , 
Ayez douze filets de mouton comme pour les filets sautés ; panez- 
les à Panglaise ; faites-les griller d’une bonne couleur ; servez-les avec 


+ les cuire à grand feu glacez=les, dressez-les sur votre plat en cou- 


‘une maître-d’hôtel froide. [Forez leurs articles. ](F.)* 


Escalopes de Filets mignons de Mouton. 2 


Ayez douze filets mignons comme ci-dessus ; coupez-les en esca= 


lopes de quatre lignes; placez vos escalopes sur un sautoir avéc-du 
beurre clarifié : un moment avant de servir , faites sauter vos escalo— 


‘pes; quand elles sont assez raidies, égouttez‘en le beurre, mettez-y 

=. un morceau de glace, des champignons tournés et de l’espagnole ré- 
7 ’duite, faites-les chauffer avec des croquettes alentour. (F.) 

à » ’ ; , | e P + 


Mr Polpettes de Mouton. 


Ayez de la chair maigre de mouton rôti; retirez-en toutes les peaux ; 


:.‘hachez votre chair avec un peu de larderäpé et de la tétine de veau 
. tblanchie ; hachez lé tout ensemble : assaisonnez de sel, poivre et mus- 


‘cade , et un peu de champignows et persil haché ; méléz le tout en- 
semble , avec trois œufs’; faites douze on quinze boules, panez-les à 
l'œuf deux fois,; aplatissez un feu vos boules , et faites-les frire dans 


du beutre clarifié : quand elles auront unc belle couleur ,égouttez-les , : 


dressez-les sur votre plat, saucez-les d'une sauce tomate ou demi- 


glace. (F.) i + 


à. Queue de Mouton panées et frites. 


Ayez douze queues de mouton cuites dans une braise ; faites une 


” ‘sauce à atelèts (voyez cette sauce); trempez:vos queues dans cette 
‘sauce, et laissez refroidir; Cntourez' vos queues dé sauce”, en ayant 
*." soin de conserver leurs formes’; roulez-les dans la mie de pain, un peu 
"+ d° fromage de Parmey räpé; faites-en.uné petite omelette assaison- 


née de sel, trempez-y-vos-queues, etipanez-les , faites-les frire d’une 


+ * belle couleur . dressez-lés sur un plat én bnisson de persil frit, le gros 
. bout en bas et la pointe en haut. Servez. (F.) Des 


ME 155 Queues.de Mouton en Hochepot.: 


e » " n L & , + s! de É d eh à 
. Prenéz six belles queués de mouton!, faites-les cuire dans un fond 
de braise, avec une livre de petit lard coupé en gros dés ; ayez des 


L , , no ‘ . . 
légumes tournés, tels que navets, carottes , racines de céleri, et petits 
…. -ognons ; faites blanchir ces légumes séparément, faites-les cuire à part 


avec du consommé et un peu de sucre; ayez soin que chaque légüme 


. soit cuit à son point, et il faut que leur mouillement tombe à glace; 
PME | » . LTÉE é A out É 
- mettez dans une‘casserole quatre cuillerées d’espagnole réduite , jetez- 


y tous vos légumes, ainsi quele petit lard; faites revehir à courte 
dressez vos légumes sur un plat, p 
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au four de campagne, 
os queues dessus , et glacez.(F.) 
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© 7 Terrine de Queues de Mouton à la Chipolata. 

Prenez six queues de mouton, six ailerons de dindon, une livre 
de petit lard coupé en gros dés; désossez vosailerons de dindon à 
moitié, flambez-les , éplachez et parez ; faites-les cuire dans un bôn 4 
fond , ävec un demi-cent de marrons , des carottes tournées , de 
vets et de petits ognons à dermi-cuisson; ajoutez-y vingt-quatre Se 
tites saucisses dites chipolata, avec autant de champignons ; égouttez 
vos queues, ailerons, et toutes vos garnitures , que vous dressez dans 
une terrine ; dégraissez votre cuisson , passez-la à travers une serviette, 
faites-la réduire , versez-la dans votre terrine : servezchaudement. (F.) ei 


Côtelettes de Mouton à la Financière. © © 


Prenez dix côtelettes de mouton , parez-les et mettez-les dans un 
lat à sauter , comme il est indiqué à Particle Côtelettes dé Mouton à 
A minute : au moment de servir, vous les ferez sauter ; vos côtelettes 
cuites ; égouttez-en le beurre ; mettez avec vos côtelettes un morceau 
de glace et une cuillerée de consommé ; faites-les bouillir un instant; te 
dressez vos côtelettes sur un plat en couronnes au milieu; mettez-y un 


bon ragoût à la financiere ; glacez nr: , et servez. (F.) 
Mis. Côteleites de Mouton en Stpinettes. | 


À ee 

Ayez douze côtelettes de mouton piquées et braisées comme poûür 
la soubise : mettez-les refroidigsous presse ; parez-les , enveloppez- 
les d’ognons préparés comme pour les palais de bœuf en, crépinettes 
(voyez Palais de Bœuf); préparez vos côtelettes de même, en leur lais- 
sant la forme de côtelettes ; faites-les cuire de même ; servez chaude- 
ment , avec une demi-glace. Vous pouvez aussi vous servir de poitrine 
braisée , coupée en cœur ; ou formée de côtelettes. (F.) … s 


Pieds de Mouton à la Poulette. 

* Quand vos pieds de mouton seront cuits, comme il est indiqué 4 
l’article Pieds de Mouton , égouttez-les ; mettez-les dans une casserole Un 

À . « " 
avec un maniveau de champignons cuits , un quarteron de beurre fin ,” 
trois jaunes d'œufs , sel, poivre etpersil haché ; remuez bien letôut 
ensemble, afin que cela se lie-bien et ne tourne-pas : quand votre » 
sauce est bien liée, ajoutez-y un jus de citron ; servez chaudement , 4 
gans les laisser bouillir. (F.) | 
: . Rognons à la Brochetté. \ 


.… Ayez douze rognons de mouton , mouillez-les , fendez-les Iégère- 
ment à l'opposé du nerf ; Ôtez-en les peaux qui les enveloppent , ache- 
vez de les fendre sans les séparer ; passez à travers , de quatre en à 
quatre , une brochette de bois, enssorte qu’ils ne puissént se refer— | 
.mer ; trempez-les dans du beurre fondu , panez-les , faites-les griller, | ti 
ven ayantsoin de les retourner à propros : quaud ils seront cuits, reti- : M 
rez-en.les broc psc cs sur un plat; mettez dans chaque ; | 
gros comme la moitié. d'une noix de maïître-d’hôtel froide ( voyez PRES 
Maître-d'Hôtel froide). Faites chauffer votre plat, exprimez dessus uuts 
jus de citrou, (F.) D à MÉVRGE NUS 
Cuisinier royal, 13° édition, ke. 
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Rognons de Mouton au Vin de Champagne: 


‘Ayez douze rognons ; supprimez , comme, ci-dessus , les peaux et 


émincez-les; mettezedans une casserole gros de beurre comme un 
n, avec vos rognons assaisonnés de sel, poivre, muscade persil 
et champignons ; faites-les sauter à grand feu ; lorsqu'ils seront 
radis, mettez-y une demi-cuillerée à bouche de farine ,et un verre de 
vin blanc , que vous avez fait bouillir avec deux cuillerées d’espagnole 
réduite ; remuez-les sur le feu sans les laisser bouillir : au moment de 
servir , metlez-y gros comme une noix de beurre fin et un jus de 
citron, et servez avec des croûtons alentour. (F.) 


Rognons de Mouton sautes. 


LA 
Ayez douze rognons de mouton ; retirez les peaux comme ci-des- 
sus , fendez vos rognons en deux, posez vos moitiés sur un sautoir , 
avec du beurre fondu , sel et poivre ; faites-les aller à grand feu : 
quand ils seront assez raidis d’un côté ,retournez-les et faites-les cuire 
de même ; dressez vos rognons sur un plat , avec autant de croûtons 
de pain passés au beurre ; mettez dans votre sautoir un morceau de 
* graisse, deux cuillerées d’espagnole réduite ; faites bouillir votre sauce, 
… finissez-la avez gros conan œuf de beurre fin et jus de citron: 
_ saucez vos rognons. Servez. (F.) 
% | 


4 nd Animelles de Mouton. 


Ayez six paires d’animelles, sapprimer-en les peaux, coupez-les en 
six morceaux , marinez-les dans du citron , sel, poivre et persil en 
branche; égouttez un quart d'heure avant de servir, farinez-les , 
faites-les frire à deux fois , afin qu’elles soient bien croquantes , et ser- 
vez-les avec une aspic à demi-glace. (F.) j 


Amourettes de Mouton. 


Le procédé pour les amourettes de mouton est comme pour celles 
de veau ou de bœuf. (F.) 


Cervelles de Mouton. 


Ces cervelles , moins délicates que celles de veau, s'apprêtent de 
même , et l’on s’en sert au besoin en place de celles de veau. (F.) 


ù Noix de Mouton en Papillotes. : 


*  Ayczdeux noix degigot de mouton rôti ; parez-les , mettez-les dans 
une durcelle bien remplie de beurre fin , garnissez une feuille de pa- 
| picr huilé , de bardes de lard , de rôt , ou des bardes levées bien min- 


cés ; posez vos deux noix dessus ; enveloppez-les de votre durcelle ou 
fines herhes , et des bardes de lard; pliez votre feuille, de papier en 
forme de carré long , redoublez de-même six feuilles, de papier huilé, 


et serrez-les avec une ficelle ; faites griller votre papillote : une heure 


suffit. Servez-la avec une italienne à part. (F .) # # 


ve Oreilles de Mouton. «) 


Ces oreilles se Rpa de même L'> oreilles d'agneau. [ 7’oyez. 


Oxvilles d'Agneau.J(F.) 
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+ "Carré de Mouton piqué de Rersil. 


‘Ayez trois carrés de mouton , supprimez-en l’échine , parez-en les 
filets, piquez-les de persil ; prenez unelardoire , avec trois branches 
de persil bien vert, vous piquez droit dans les filets de vos carrés sur 
trois : quand ils seront piqués , faites-les mariner avec de l’huile , sel et 
poivre ; passez un atelet au travers, posez-les sur broche , et faites-les 
cuire une demi-heure , ayant soin de les arroser avec de l'huile ; dres- 
sez-les sur le plat, le persil en dessus ; servez-les avec une aspic 
claire. (F.) 

Carrés de Mouton piqués. 


Parez trois carrés de mouton comme ci-dessus ; piquez-les de lard 
fin , faites-les mariner , couchez-les sur broche comme ci-dessus , faites- 
les cuire : trois quarts d'heure suffisent ; dressez-les sur le plat, le lard 
en dessus ; glacez-les ; saucez : poivrade. : | 


Carrés de Mouton en Fricandeau, 


Prenez deux carrés de mouton , supprimez-en l’échine , parez-enles « 
filets ; piquez les filets comme un fricandeau ; foncez une casserole des 73 
débris Le vos carrés et de quelques parures de veau, deux carottes 
deux ognons et un bouquet assaisonné ; posez vos carrés dessus , mouil- 
lez-les d’une cuillerée à pot de consommé , couvrez-les d’un papier 
beurré , faites ; les cuire comme ‘un fricandeau ; leur cuisson faite, 
égouitez-les ; mettez-les sous presse ; ayant une belle forme , parez-les, 
levez la peau qui couvre les côtes ; faites glacer vos carrés en les met- 
tant sur un plafond avec leur fond, que vous aurez passé à la ser 
victte , dégraissé , et fait réduire à demi-glace au four de campagne , 
ayant soin de les arroser de temps en temps : servez-les sur une purée 
d’oseille ou chicorce. (F.) | 


Côtelettes de Mouton à la Maintenon. 


Ayez douze côtelettes de mouton braisées comme pour la soubise 3 
mettez-les dans une durcelle, et mettez-les en papillotes comme les 
côtelettes de veau. [ J’oyez Côtelettes de Veau. ](F.) sr 


« Quartier de Mouton en Chevreuil. 


Prenez un quartier de mouton mortifié , dégraissez-le bien , battez- 
le, et lavez-en la première peau’; piquez-le comme la noix de veau; 
mettez-le dans un plat de terre , assaisonné de sel ; poivre, une poi- 
gnée de graine de genièvre , et une pincée de mélilot ; versez dessus 

une forte marinade , dans laquelle vous aurez mis du vinaigre rouge 
en plus#grande quantité que dans celle indiquée à l’article Marinade. 
Paissez mariner votre quartier six jours ; égouttez-le , mettez-le à la 
broche , et servez-le avec une bonne sauce poivrade, [ F’oyez Poi- 
vrade.]. (F.) nr 1 
6 Sin: , 0 Rouchis de Mouton. 4 ii 

Prenez un quartier de. mouton de devant ; commencez paridésosse} 4 

la poitrine.et les os dés côtes, sans altérer les entre-côtes ; ce que vous 


Me 
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exécuterez ef glissant la pointe de votre couteau le Jong des côtes; 
cela fait, levez les côtes 1 côté de la poitrine , et désossez-les jusqu'à 
-J'échine,, que vous supprimerez , ainsi que le collet, de manière qu’il 
ne reste _. les os de l'épaule ; passez quelques atelets dans le filet, 
pour lui donner du soutien et la forme convenable : embrochez votre 
rouchis comme une épaule de mouton , faites-le cuire , et servez-le sur 
des haricots à la bretonne , ou de la chicorée , des épinards , etc. (F.) 


Gigot de Mouton à la Gasconne. 


Ayez un gigot bien mortifié , piquez-le d’une dowaine "de gousses 
# d'ail et d'une douzaine d’anchois en filets ; mettez-le à la broche, faites- 
Me cuire ; servez-le avec un ragoût d'ail préparé ainsi : Epluchez de l'ail 
la’quantité d’une livre, faites-le blanchir à plusieurs bouillons ; quand 
il sera presque cuit , égouttez-le, mettez-le dans une casserole avec 

_ cinq cuillerées d’espagnole réduite, un morceau de beurre, un peu 
. de jus ; faites-le réduire, et servez-le sous votre gigot, en place de 


- haricot. (E.) 
#0 .. DE L’'AGNEAU. 


4 > : L . 0 e L3 r 
. + Les agneaux de deux mois et demi, bien nourris , sont les meilleurs. 
… Le printemps est la saison où l’on en emploie le plus. 
À ge ! ; 
, 


At | Tête d’ Agneau. 


Vous déssossez la tête d'agneau jusqu'à l’œil, vous en ôtez la mâchoire 
’ inférieure : coupez-la jusqu'à l'œil, faïtes-la dégorger et blanchir un 
if v# ; bon quart d'heure : vous la rafraichissez, vous l’essuyez. la flambez, 
M a couvrez d’une barde de lard , ensuite vousla mettez cuire dans un 
. blanc (voyez Blanc). Deux heures suffisent pour qu’elle soit cuite : au 
moment de servir, ‘l faut l’égoutter et la déficeler avant de la disno- 
g. ser sur votre plat: on la mange au naturel, ou‘avec ün ragoût melé, 
‘4 . où une ah , qui est composée du foie , du mou , des pieds, des 
» ris, de champignons, le tout au blanc. 


Oreilles d’ Agneau farcies. 


P'ERS : 
Vous ferez dégorger cet blanchir douze oreilles d'agneau ; vous les 
rafraîchirez , essuicrez, flamberez, et les ferez cuire dans un petit 

“blanc (voyez Blanc) pendant une heure et demie ; vous les égouttez ; 
. remplissez-les d’une farce cuite (voyez Farce cuite). Vous les trempez 
à. dans du beurre tiède , puis dans de la mie de pain ; après , vous casse- 
nn  Wrez quatre œufs dans le reste de votre beurre; vous y mettrez du sel, 
.* du gros poivre; vous battrez le tout ensemble ; trempez-y vos oreilles: 
vous leur ferez prendre de l'œuf partout ; remettez-les dans la mie de 
päin, de manière qu’elles en soient masquées ; posez-les sur un pla- 
- fond : au moment de servir, vous mettez votre friture sur le feu : lors 
_ qu'elle est chaude , vous y jettez vos oreilles ; ayezattention que votre : 
friture ne soit pas trop chaude : quand..elles ont belle couleur , vous les, 
sortéz, et vous les égouttez sur un linge blanc, vous faites frire du 
persil; dressez vos oreilles ; mettez-les par-dessus. 
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dé 18 _ Pieds d’Agneau à la Poulette. À 


à ; PONTS 
Quand les pieds sont échaudés , vous les désossez, c’est-à-dire vous. 
ôtez le gros os jusqu’à la jointure ; ayez soin de ne pas couper ou dé- 
chirer la peau ; vous les mettrez dégorger, vous les ferez blanchir, | 
vous les rafraichirez, vous les égoutterez , les essuierez et les flambe-- 
rez : vous Ôterez le poil qui se trouve dans la fourche du pied, vous 
les ferez cuire dans un blanc (voyez Blanc); laissez-les mijoter pen- 
dant deux heures ; tâtez-les ; s'ils ne sont pas assèz cuits, alors faites 
les bouillir une demi-heure de plus : vous les égoutterez, vous les 
parerez, vous les mettrez dans une casserole ; versez-y plein quatre - 
cuillères à dégraisser de velouté travaillé (voyez Velouté travaillé) ;0 
joignez-y un peu de persit haché bien fin ; vous mettrez dans votre 
sauce une liaison d’un œuf ; quand votre sauce sera liée, vous la ver- 
sercz.sur vos pieds d'agneau, que vous remuerez bien dans votre sauce : 
au moment de servir, vous y metirez un peu de citron, un peu de 
gros poivre, et vous dresserez vos pieds sur votre plat : voyez s'ils, 
sont d’un bon sel. RAA 
e Pieds d' Agneau farcis. A 
Vous désossez les pieds d'agneau comme les précédens ; avant deles 
faire blanchir, soir remplissez d’une farce de quenelles de volaille, 


dans laquelle vous mettez un peu de muscade râpée , un peu de fines 4] 
herbes : quand. vos pieds sont bien remplis , vous cousez le bout avec Ne 
uue puille et du gros fil , afin que‘votre farce ne sorte pas ; vous les « 


faites blanchir pendaut cinq minutes à l’eau bouillante ; vousles rafrai- + 
chissez, et vous les flambez , en Ôtant le poil qui est dauslafourchedu. ” de. 
-pied : vous faites un blanc court, c’est-à-dire qu’il y ait peu de mouil-" "" 
lement (voyez Blanc); versez-le sur vos pieds d'agneau qui sont dans 
votre casserole, et faites-les mijoter pendant deux heuresk au monien li - 
de servir, vous les égouttez, vous les parezé etles dressez sur le plat ; ©" 
masquez-les d'une sauce hollandaise verte. (7’0yez Sauce hollandaise.) 
Pieds d’ Agneau en Cartouches. AD? 
Quand les pieds sont cuits dans votre blanc vous les parez ;, vous 
arrangez aussi des fines herbes à papillotes (voyez Fines Herbes Pa- 
pilotes); vous mettez vos pieds d’agneau dans vos fines herbes 4 
chaudes, vous leur faites jeter deux ou trois coups de feu, vous y. « 
pressez un citron entier, vous les laissez refroidir sur un plat ; après” 7 
cela , coupez des carrés longs de papier assez grands pour qu'ils puissent …, À 
cnvelopper vos pieds ; vous huilez votre papier; quand vos pieds sont sé 
froids , vous introduisez de vos fines herbes dans le vide et autour 
du pied, vous Penveloppez d’une barde de lard très-mince , vous le 
roulez dans votre papier , de manière que cela forme cartouche ; ayez « 
bien soin d’en clore les bouts , afin qu'étant sur le gril , Passaisonne- 
ment ne s’en aille pas : une demi-heure avant de servir, vousles met» 
trez sur le gril à un feu bien doux ; le papier doit avoir une belle cou 


NS 
t 


leur : vous les servirez à sec ou bien un jus clair dessous. 
Re Pieds d’ Agneau en Marinade. ji à 
Quand les pieds seront cuits dans un blanc, vous méttrez une ina 
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rinade dessus (voyez Marinade) ; et si vous n'en avez pas , un peu de sel 
fin , du poivre , un demi-verre de vinaigre : un moment avant de ser- 
vir, vous les égoutterez, vous les mettrez dans une pâte à frire. 
Lorsque vos pieds ont pris de la pâte partout, vous les mettrez dans 
une friture qui ne soit pas trop chaude ; quand ils auront une belle 
couleur , vous les retirerez de votre friture ; laissez-les égoutter sur 
un linge blanc : dressez-les sur votre plat avec une poignée de persil 
frit par-dessus. ? | 


Épaules d’ Agneau à la Polonaise. 


Vous désossez deux épaules de mouton entièrement, sans y laisser an 
seul os ; vous les assaisonnez dans l’intérieur de sel, de gros poivre, 
d’un peu d’eromates pilés ; vous ramassez les chairs arec une aiguille 
à Lies et de la ficelle ; donnez à vos épaules la forme d’un petit bal- 
lon ; vous en piquez le dessus de lard fin (voyez la manière de pi- 
quer); vous laissez alentour la largeur de deux doigts qui ne le soit 
pas. Mettez des bardes de lard dans une casserole , quelques tranches 
de veau , placez, dessus vos deux épaules ; vous y joignez quatre ca- 


rottes , quatre ognons , deux feuilles de laurier , un peu de thym, plein 


5 
une cuillère à pot de bouillon , et un rond de papier dessus ; vous 


faites mijoter pendant deux heures, feu dessus et dessous , de manière 
que votre lard prenne une belle couleur : au moment de servir, vous 
les égouttez, vous les débridez et les glacez ; vous avez des truffes que 
vous coupez en petits lardons; ayec une brochette, vous faites des 
trous au pied de la piqüre , et vous disposez des lardons de truffes 
alentour ; vous hachez des truffes que vous passez dans un petit mor- 
ceau de beurre ; vous mettez plein quatre cuillerées à dégraisser de ve- 
| Soi travaillé : vous dressez vos épaules sur votre plat, et vous versez 
otre sauce dessous. 


Épaules d’Agneau aux Concombres. 


Vous désossez les épaules d'agneau jusqu’au manche; vous les pi- 
uez dans l’intérieur de moyens lardons assaisonnés de quatre épices, 
e sel et de gros poivre ; arrangez-les de manière qu’elles aient une 

forme longue ; vous les ficelez, vous les couvrez de bardes de lard ; 
vous les faites cuire comme les précédentes : au moment de servir, 
Mons les égouttez, déficelez, glacez, préparez des concombres à la 
crème sur votre plat ; vous mettez dessus, vos épaules glacées : vous 
pouvez les servir à la chicorée , à la sauce tomate, à la purée de cham- 
pignons , etc. (J’oyez l’article que vous choisissez.) 


Câtelettes d’ Agneau sautées. 


” Vous coupez et parez les côtelettes d'agneau comme celles de mou- 
ton ; vous les assaisonnez : après les avoir bien parées , posez-les dans 
un sautoir ou une tourtière ; ajoutez par-dessus assez de beurre fondu 
pour qu’elles baignent dedans : au moment de servir , vous les mettez 
sur un feu ardent ; lorsque le beurre les a bien chauflces d’un côté, 
vous les retournez de l’autre : quand vous sentez qu’elles sont fermes 
scus le doigt, vous Ôtez le beurre , et vous y mettez un bon morceau 
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de glace; rermuezles dans votre glace fondue ; dressezles en cou- 
ronpes ; versez dans votre sautoir deux cujllcrées à dégraisser d’espa- 
gnole travaillée (voyez Espagnole travaillée), et une cuilicrée de con- 
sommé ; vous remuez votre sauce pour détacher la glace; vous la passez 
à l’étamine , et la versez sur vos côtelettes.. 


s % 
Côtelettes d’ Agneau à la Constance. 


# Coupez et parez dix-huit côtelettes d’agneau comme les précédentes; 
vous les assaisonnez seulement de gros poivre ; vous les mettez dans 
votre sautoir avec gros comme un œuf de glace , plein une cuillère à 
dégraisser d’espagnole , plein deux cuillères semblables de consommé : 
une demi-heure avant de servir, vous mettez vos côtelettes sur un feu 
un peu ardent; vous aurez soin de les remuer, et prendrez garde 
qu'elles ne s’attachent : quand votre mouillement sera réduit de ma-— 
nière qu’il forme uneglace, au moment de servir, vous dresserez vos co- 
telettes en couronnes ; faites attention qu’elles aient de la glace dans 
laquelle elles ont cuit; vous mettrez dans l’intérieur de votre couronne 
un ragoût de crêtes et de foies gras ; quand vos crêtes seront cuites dans 
un blanc , et que vos foies gras seront cuits, ainsi que vos rognons , 
vous aurez une béchamel parfaite, vous y réunirez votre garuiture , 
vous y ajouterez quelques champignons tournés, vous sauterez bien le 
tout dans votre béchamel : mettez votre ragoût au milieu de vos côte- 
lettes ; ayez soin que vos garnitures soient bien égouttées , et qu’elles 
ne portent point d’eau dans votre béchamel. (F’oyez Béchamel et Gar- 
nitures. } 
Côtelettes d’ Agneau en Lorgnette. 


Préparez dix côtelettes d'agneau comme celles dites sautées , et sau— 
tez-les de même ; vous ôtez le beurre du sautoir ; vous y metiez plein 
deux cuillerées à dégraisser de béchamel ; vous mouvez vos côtelettes 
dedans ; vous avez fait blanchir à fond des cercles d’ognons dans du 


consommé ; vous avez coupé de la langue à l’écarlate avec un coupes, 


pâte de la même grandeur que l’intérieur de vos cercles d’ognons, afin 
qu’ils puissent entrer dedans : au moment de servir , vous mettez dans 
les cercles les ronds de langue , vous Les posez sur les côtelettes , et les 
dressez autour de l’intérieur du palais, dans lequel vous avez collé 
un croûton rond , où vous posez l'os de la côtelette, et vous saucez 


avec la béchamel qui est dans votre sautoir : dix suffisent pour une 


entrée. 
Cételettes à la Sauce à Atelets. 


Vous préparez vos côtelettes d'agneau comme les précédentes ; vous 
les assaisonnez de sel , de gros poivre ; vousles mettez dans votre sau— 
toir avec du beurre tiède que vous versez dessus ; vous les mettez sur 
un feu ordinaire ; quand vos côtelettes sont réduites des deux côtés, 


vous les égouttez et vous les laissez refroidir ; vous les parez de nou— 


veau; barbouillez-les d’une sauce à atelets (voyez Sauce à Atelets) ; vous 


les trempez dans de la mie depain , ensuite du beurre tiède ; puis vous . 


les panez encore une fois, vous les posez sur la table pour leur faire 


prendre une forme agréable, en les arrondissant par le bout et les 
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uuissant; mettez-les sur un plafond : un quart Pénte tant deservir, - 
vous les mettez sur le gril à un feu très-doux ; quand elles ont pris 
couleur d'un côté, retournez-les de l’autre : au moment de servir , 
dressez-les en couronnes, et mettez-y une italienne. (7oyez Italienne.} 


Ris d’ Agneau. 

Les ris d'agneau se préparent de même que les ris de veau ; si l'on 
vent faire autrement, on peut beurrer le fond d’ane casserole , les ar# 
ranger dedans, y mettre deux cuillerées de gelée, un rond de papier 
beurré , feu dessus ct dessous : une demi-heure suffit pour les cuire ; 


servez dessus une purée de volaille , de chicorée, sauce tomate , ou une 
espagnole. (Forez ces articles.) 
+ Épigramme d'Agneau. 
Vous prenez le quartier de devant de l'agneau, ou les deux quar- 
tiers, si vous voulez que votre entrée soit forte; vous en levez les 
épaules ; vous coupez les poitrines de manière que vos côtelettes ne 
soient pas endommagées: vous ferez cuire vos poitrines de même qu'il 
est expliqué pour les épaules d'agneau aux concombres ; quand elles 
seront cuites, vous les mettrez entre deux couvercles, pour qu'elles 
prennent unc forme unie, iaissez-les refroidir ; ensuite vous les coupe- 
rez en morceaux ovales de la grandèur d’un croûton pointu d’un côté ; 
vous laisserez passer un petit os de Ja poitrine; vous les barbouillerez 
‘avec une sauce aux atelets, si vous en avez, ou bien vous les assaison- 
merez d’un peu de sel et de gros poivre ; vous les tremperez dans du 
beurre tiède ; metter-les dans de la mie de pain, et faites-leur prendre 
une belle forme : il faut que vos morceaux soient un peu plus gros 
que vos côtelettes ; posez-les sur une tourtières; vous pouvez aussi pa- 
ner vos tendrons à l'anglaise , et les faire frire : coupez et parez vos 
côte lettes, Re meme a d'un peu de sel, un peu de gros poivre; 
vous les mettrez dans votre sautoir , avec du beurre tiède par-dessus , 
L "jour vous en servir. Vous prendrez vos épaules qui ont été à la bro- 
. che, vous leverez la chair, que vous émincerez pour faire une 
blanquette (voyez Blanquette d’Agneau); tàchez qu'il n’ÿ ait nl peaux 
ninerfs : quand votre blanquette sera marquée, vousla tiendrez chaude 
"aubaiu-marie. Au moment de servir, vous ferez griller à feu doux vos 
tendrons depoitrine ; vous sauterez vos côtelettes, vous les glacerez ; 
. vous dresserez en couronnes vos tendrons et côtelettes ; un tendron, s 
_# une côtelette alternativement , et ainsi de suite : quand votre couronne 
sera formée , vous mettrez votre blanquetie dans le milieu. ; 


# 


Poitrines d’Agneau à la Sainte-Menchould. 


: Vous avez deux poitrines d'agneau ; vous mettez des bardes , quel- 

(ques tranches de veau , si vous en avez, deux carottes , deux ognons, 

deux clous de girofle , deux feuilles de laurier , un peu de thym, piein 

une cuillèretà pot de bouillon : quand elles ont mijoté pendant deux 
heures , vous les retirez, déficelez, égouttez ; vous les saupoudrez d’un 

peu desel, un peu de gros.poivre ; laissez vos poitrines refroidir entre 

+ deux couvercles; ensuite vous en ôtez les os, vous les parez, vousles, L 
" ' | % 
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| trempez dans du beurre tiède, puis vous les mettez dans de la mie de 
pain ; vous leur donnerez une belle forme ; posez-les sur un plafond 
ou couvercle ; vous égoutterez sur vos poitrines un petilt pmceau de 
plumes que vous tremperez dans du beurre, Vous sémerez de la mie 
de pain par-dessus ; soufflez, pour qu'il n’en reste pas #op : un quart 
d'héure avant de servir, vous les mettrez sur le gril à feu doux ; vous 
les recouvrez d’un four de campagne bien chaud , pour faire prendre 


* 


couleur à vos poitrines ; vous les dressez sur un plat avec un jus clair 


dessous. 
Blanquette d’ Agneau. 


Mettez un gigot d'agneau à la broche ; quand il sera cuit et froid, 
vous leverez les chairs, vous en Ôterez les nerfs et les peaux; vous 
émincerez votre viande , vons la battrez avec le manche du couteau : 
il faut que vos morceaux soient d’égale épaisseur et grandeur. Vous 
coupez les angles de vos morceaux émincés, vous les arrondissez le 
mieux possible ; quand toute votre chair de gigot est marquée, vous 
Ja mettez dans une casserole ; vous sautez des champignons émincés, 
et vous les joignez à votre viande : versez dans votre blanquette plein 
quatre cuillères à dégraisser de velouté travaillé, un peu de gros poivre. 
Un instant avant de servir, vous mettez votre blanquette au feu, avec 
ung liaison de deux jaunes d'œufs ; vous la servez ayec des croûtons 
altntour. 


A la Bourgeoise. 


Si vous n’avez pas de sauce , vous passez vos champignons émincés 
dans du beurre; lorsque vous voyez qu’il commence à tourner en. 
huile, vous y mettez une cuillère à bouche de farine (ou plus, selon 
la quantité de sauce dont vous avez besoin); vous la mêlez avec vos 
champignons , vous y versez plein une cuillère à pot de bouillon , une 
feuille de laurier, un petit bouquet de persil et ciboule ; vous faites 
réduire votre sauce jusqu’à ce qu’elle soit assez épaisse pour votre 
blanquettc ; alors vous ôtez vos champignons pour les mettre avec votre 
émincé, et vous passez votre sauce à l’étamine au-dessus de votre 
viande. Ün instant avant de servir, vous ferez chauffer votre blan- 
quette ; vous ferez une liaison de deux jaunes d'œufs ; vous remuez 
bien votre ragoût", pour qu'il se lie et ne tourne pas. Voyez s’il est de 
bon sel ; mettez-y un jus de citron, si vous voulez. | 


Croquettes d’ Agneau. 


Vous ferez cuire à la broche un gigot ou bien d'autre chair d'a— 
gneau , si vous en avez : il est nécessaire qu’elle ait été rôtie ; vous lais- 
serez refroidir votre gigot , vous en prendrez les chairs, Ôôtez-en les 
peaux et les nerfs, coupez votre de en petits dés, selon la quantité 
de croquettes que vous voulez faire; vous prenez un peu de gras de 
l'agneau, que vous coupez aussi en petits dés, et que vous mêlez avec 
votre viande; si vous n’en avez pas, vous prendrez de la tétine de veau 
cuite ; Vous y mettrez des champignons cuits et coupés en pelits dés; 
ajoutez un peu de muscade râpée et un peu de gros poivre ; vous pre 
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nez plem six cuillères à dégraisser de velouté, plein quatre cuillères 
de gelée, que vous mettez avec votre velouté; vous ferez réduire votre 
sauce plus qu’à moitié ; il faut qu'elle soit un peu épaisse : quand 
elle sera réduite, vous ferez une liaison de trois jaunes d'œufs; vous 
remuerez votre sauce sur le feu, sans la quitter, afin que votre liaison 
ne tourne pas : quand votre sauce sera liée, vous y jetterez du beurre 
gros comme un œuf; faites-le fondre en tournant bien votre sauce : 
voyez si elle est d’un bon sel. Vousla passez à l’étamine ‘au-dessus de 
votre viande , que vous remuerez bien quand votre sauce y sera ; vous 
laisserez refroidir votre-ragoût, ensuite vous le remuerez , et vous en 
mettrez plein une cuillère à bouche que vous ferez couler avec votre 
doigt sur un plafond, et successivement jusqu'a ce qu’il ne vous en 
reste plus, de manière que, vous ayez dix-huit ou vingt tas ; si votre 
ragoût n’était pas assez froid, vous le laisseriez encore refroidir pour 
qu'il soit maniable ; alors vous prenez vos tas à fur et à mesure dans 
vos mains ; vous mettez de la mie de pain sur la table, et vous les met- 
tez dessus, vous leur donnez la forme que vous voulez, soit en poire, 
soit en boule, soit en forme ovale ou longue; et quand vous les avez 
bien roulés dans la mie de pain, vous cassez trois œufs entiers, plus 
deux jaunes , ce qui fait cinq œufs, un peu de sel fin, un peu de gros 
poivre ; vous battez vos œufs comme pour une omelette ; vous trem— 
pez vos croquettes dedans, de manière qu'il y ait de l’œuf partout ; 
vous les mettez dans la mie de pain; vous faites en sorte que vos cro- 
quettes soient bien panées , parce qu’elles couleraient dans la friture ; 
vous. les laisserez sur un plafond : un instant avant de servir, vous 
mettrez votre friture sur le feu ; quand elle sera bien chaude, vous y 
mettrez vos croquettes ; lorsqu'elles auront couleur ,#wous les retire- 
rez, et vous les égoutterez sur un linge blanc ; vous les dresserez en 
pyramide; faites frire un peu de persil que vous sèmerez dessus : si 
vous n’avez pas de sauce, vous couperez des champignons en petits 
dés, vous les passerez dans un petit morceau de beurre plus gros qu'un 
œuf ; quand ils seront revenus, vous y mettrez un peu de ciboule ha- 
chée bien fin ; vous la ferez revenir un instant, verserez plein une cuil- 
lère à bouche de farine , que vous mélerez à votre beurre et à vos 
champignons ; joignez-y ‘une cuillerée à pot de bouillon, une feuille 
de laurier ; vous ferez réduire votre sauce jusqu’asce qu’elle soit un 
peu épaisse ; vous Ôterez la feuille de laurier, vous y mettrez une liai- 
son de quatre œufs : il faut que cette sauce soit très-liée, pour que vos 
croquettes ne crèvent pas; ajoutez gros comme un œuf de beurre, 
versez votre sauce sur vos croquettes : quand elle sera bien liée, vous 
pourrez y mettre, si vous voulez, un peu de persil bien haché. 
Rosbif. 

Vous coupez votre agneau jusqu’à la seconde côtelette du flanc , ce 
qui fait la moitié de l’agneau , les deux cuisses tenant ensemble; vous 
piquez la selle et une partie des cuisses de lard fin (voyez la manière 
de piquer) ; donnez une forme bien arrondie à votre selle, que vous 
mettrez à la broche en l’assujétissant avec des brochettes ou de petits 
atelets ; ayez soin ayssi d’assujétir vos dernières côtes à la broche, 
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avec une aigaille à brider , afin que votre rosbif ne prenne pas une 
mauvaise forme et ne tourne pas : deux heures suffisent pour le cuire; 
on peut servir le rosbif sans le piquer : il faudrait avoir soin de le 
couvrir de bardes de lard ; on peut aussi s’en passer. 


Cervelles d’ Agneau. 


Ces cervelles, plus délicates que celles de mouton, se préparent de 
même que celles de veau. (F.) | 


Cervelles d’ Agneau en Mayonnaise. 


Ayez huit cervelles d'agneau préparées et cuites comme celles de 
veau , et bien conservées entières ; égouttez-les de leur cuisson sur un 
linge blanc, dressez-les sur votre plat, avec un croûton de langue à 
l’écarlate, coupez en crêtes de coqs entre chaque cervelle, et décorez 
avec des œufs et des cornichons au milieu de vos cervelles, une mayon- 
paise bien ferme, avec un verre deravigote et un joli tour de croû-— 
tons de gelée, autour de votre plat; servez froid. Elles se servent 


ÿ 
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chaudes comme celles de veau. [ F’oyez article Cervelles de Veau. ](F.) 
| Langues d’ Agneau. 


Ces langues, plus délicates que celles de mouton, se préparent de la 
même manière. ( Woyez Langues de Mouton.) 


Langues d’ Agneau en Crépinettes. 


Prenez douze langues d’agneau, retirez-en les cornets, mettez-les 
dans un vase rempli d’eau pour les faire dégorger ; faites-les blanchir, 
et cuire .dans une poêle ( voyez Poële, article Cuisson}; vos langues 
étant cuites , retirez-en les peaux : égouttez-les sur un plat , toutes. 
placées du même côté, eouvrez-les d’un couvercle de casserole, avec 
un poids dessus, pour leur donner une forme égale ; étant refroidies , 

arez-les en forme de côtelettes, fendez-les en deux , de manière que 
fes deux morceaux tiennent ensemble. Vous aurez préparé des cham— 
pignons comme il va vous être indiqué : Prenez vingt-quatre beaux 
champignons, épluchez-les et lavez-les bien dans plusieurs eaux, bachez- 
les bien fin , avec un peu de persil et échalotes, sel, gros poivre et 
muscade ; mettez un quarteron de beurre dans une casserole avec vos 
champignons , etwun verre de vin blanc; faites cuire vos champignons 
jusqu’à ce qu’il n’y ait presque plus de mouillement ; ajoutez-y un peu 
de mie de pain; versez cet appareil sur vos langues ; laissez le tout 
refroidir ensemble ; procurez-vous de la crépinette de porc frais, que 
vous ferez tremper dans de l’eau tiède, étendez-la sur un linge blanc; 
enveloppez-en chacune des langues avec leur assaisonnement : dix 
minutes avant de servir, faites-les griller d’une belle couleur ; dressez- 
les sur un plat en couronnes; servez , saucez d’une sauce tomate , ou 
sauce poivrade. (F.) 

Langues d’ Agneau au Parmesan. 


Faites cuire douze langues d’agneau comme il est indiqué à l’arti- 
cle Langues d’Agneau en Crépinettes ; laissez-les refroidir , coupez-les, 
en deux. Mettez daus un plat un peu de sauce espagnole , avec du fro— 
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mage de Parmeésan râpé, beurre et gros poivre: dressez vos morcenwx 
de Jangue sur votre plat, arrosez-les de fromage et d'espagnole ; 
fouettez un blanc d'œuf à moitié, étalez-le sur les langues , poudrez 
dessus, moitié mie de pain et moitié fromage räpé ; arrosez le tout 
d’un peu de beurre fondu, mettez-les au four, ou sous un four de 
campagne ; faites-leur prendre une belle couleur, et servez. (F.) 


Langues d’ Agneau en Matelote, 


Ayez des langues d'agneau, faites-les cuire dans une braise, 
mouillez avec du vin blanc; quand elles seront bien cuites, égouttez- 
les, retirez-en les peaux , dressez-les sur un plat, marquez-les d’une: 
sauce à matelote, [ Voyez Sauce à Matelote. | (F.) 


Pieds d’ Agneau à la Sauce Robert. k 

Préparez les pieds d'agneau comme il est indiqué à l’article Pieds 
à la Poulette ; étant cuits, égouttez-les, mettez-les dans une sauce Ro 
bert (voyezSauce Robert ); faites-les mijoter, finissez-les ayec un pew 
de moutarde: qu’ils-soient d’un bon goût, et servez. (F.) 

nn. Pieds d’Agneau à la Ravigote. 

Préparez vos pieds d'agneau comme il est indiqué à Particle ci- 
dessus ;'servez-vaus d’une ravigote froide , au lieu de siuce Robert. 
{Voyez Sauce Ravigote. | (F.) 


\, 


Oreilles d’ Agneau à la Sauce Ravigote. 
Prenez dix-huit oreilles d'agneau, faites-les cuire dans un blanc ; 
an moment de servir, égouttez-les , ciselez-les , dressez-les sur an plat, 
saucez-les d’une ravigote froide ou chaude (voyez Sauce Ravigote ): 
servez. {F.) 
Poitrine d'AÆgneau en Crépineites. 

* Faites cuire deux poitrines d'agneau dans une bonne braise; leur 
cuisson faite, mettez-les sous presse ; étant refroidies , conpez-les en 
cœur, d’une forme très-égale , prenez douze gros ognons, coupez-les 


‘en deux; supprimez-en la pointe et le cœur, coupez-les en rouelles bien 


égales, mettez-les dans une casserole , ayec un quarteron de beurre, 
faites-les cuire. (F.) 
Rissoles d'Agneau. 


Prenez des chairs d'agneau rôti, retirez-en les peaux et les nerfs, 


coupez ces chairs en petits dés, le plus fin possible , avec quelques 


champignons et six trufles coupés de même: ayez une sauce tomate 
bien réduite, que vous mélerez avec les chairs des , etc. ; mettez 
cet appareil refroidir sur un plat de terre, prenez des rognures de 
feuillage, abaissez-les bien mince, mouillez votre pâte avec de l’eau; 
mettez gros comme une noix de votre appareil sur cette pâte ; recou- 
vrez-la bien, et formez-en une espèce de croissant; faites-en de 
même trente ou quarante, que vous placerez à mesure sur un cou— 
vercle de casserole fariné ; piquez-les toutes avec la pointe du cou- 
teau, faites-les frire : au moment de servir , dressez-les sur un plat avee 


un bouquet de persil frit, (F.) 
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Fole-au-F'ent, on-Casserole au Riz. gartie d'une RPla æ $ 
h 4 “ch 4 d anquette À 
d’'Agneau à la Périgueux. (Quant au Vole-au-Vent, etc. 4 æ | 
woyez Pâtisserie.) 


© Faites rôtir trois épaules d'agneau, et laissez-les refroidir; vous en 
leverez toutes les chairs maigres ; émincez-les de l'épaisseur d’un sou 
et bien rondes , ajoutez-y une douzaine de champignons tournés , Six 
. belles truffes conpées en lames, cuites dans un peu de beurre, et un 
demi-verre de vin de Champagne : mettez six cuillerées d’allemande 1 
avec vos truffes et champignons (voyez Sauce allemande) ; faites chauf. 
fer votre sauce avec beaucoup de soin , en la tournant avec une cuillère 
de bois, pour qu’elle ne s'attache point au fond de la casserole : quand 
elle est près de bouillir, versez dedans vos émincés d’ognons, garnis- 
nissez-en, votre vole-au-vent, et servez. (F.) He, 


Blanquette d’ Agneau aux petits Pois. 


é % . LJ : F À . A2 
Emincez votre agneau comme il est indiqué à l’article Blanquette x. 

d’Agneau, mettez cet émincé dans une allemande bien réduite, avec 

un morceau de glace de volaille, des petits pois nouveaux blan- 
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chis à l’anglaise (voyez cet article); ajoutez-y un pain de beurre frais ; n. s 

dressez votre blanquette sur un plat ou dans une casserole d'argent, 

avec des croquettes d’agneau pour servir de bordure. (Voyez Cro- mu 

quettes d’Agneau.) à 
Vous pouvez vous servir de blanquettes ou émincés d'agneau pour # 


_ garnir toutes sortes de pâtisseries, comme petit vole-au-vent à la bou 
4 Ad k 
chée, cassolette de riz, croustade, etc. (F. 


Tendrons d’ Agneau à La P. illeroy. 


Ayez deux poitrines d'agneau, faites-les braïser : quand elles seront 
+ P ag : 5 4 


cuites, mettez-les entre deux couvercles pour les aplatir; lorsqu'elles | LA 
seront froides, coupez-les en cœur ; faites-en cinq morceaux de cha— » be à 
que poitrine, bien parés et les peaux bien levées : trempez-les dans de , 


l’allemande , laissez-les refroidir ; panéz-les ensuite , trempez-les dans : 
une omelette, et panez-les une seconde fois ; donnez-leur une bélle 


ferme , faites-les frire ; au moment de servir, dressez-les sur votre plat po. 
en couronnes avec une aspic claire et corsée. | Voyez Aspic.](F.) 

Foies d’ Agneau ou Fressures. 4 

Ayez deux fressures d'agneau , coupez le mou en gros dés, faites" * 


les frire dans du beurréclarifié à peut feu, afin qu’ils puissent cuire * f 
à fond ; émincez votre foie en petites lames , faites-le seulement raidir ù à 
ensemble, égouttez-en la moitié de votre beurre, &joutez-y un peu CR 
de persil haché , et champignons, sel, poivre, et un jus de citron. Ser- en: 
vez chaudement. (F.) 


A la Provencale. 


CR 
Vous les sauterez à l'huile , avec de l’ognon passé et un peu d’ail. (F.) 
Agneau entier rôti. | Pe. 
L " S dé - né 
Âyez un agneau entier , désossez le collet jusqu’au renfoncement des + à 


deux épaules, cassez vos poitrines par le milieu, et bridez vos épaules 
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assujéties à une grosse brochette de bois; quant à vos deux gigots, 
vous casserez les os au milieu des noix, et croiserez les deux manches 
des gigots ; couchez votre agneau sur broche, en traversant la broche 
dans le milieu du corps de l’agneau, avec un fort atclet bien assujéti 
avec de la ficelle, sur le ventre de votre agneau; vous attacherez votre 
agneau avec une aiguille à brider et double ficelle , tant à la broche 
qu’à l’atelet, au défaut des deux épaules et au bout des filets; couvrez- 
le de bardes de lard et de papier beurré ; faites-le tourner pendant 
deux heures , retirez-en le papier, faites-lui prendre une belle couleur ; 
servez-le comme grosse or. ds avec du jus dessous.(F.) 


Pascaline d'A gneau. 


Ayez quatre têtes d'agneau échaudées , bien dégorgées et blanchies, 
désossez les mâchoires et coupez les bouts de nez; ayez aussi les pieds 
échaudés, blanchis etflambés ; faites cuire le tout dans un blanc (voyez 


Blanc). Vos têtes cuites et vos pieds, égouttez-les, dressez les quatre 


têtes sur votre plat, sautez vos pieds avec du beurre fin, quatre jaunes 
d’œufs , persil haché et des champignons tournés, poivre et sel ; liez 
bien le tout ensemble, ajoutez-y un jus de citron , et saucez vos têtes : 
vous aurez préparé vos fressures , et fait frire comme la fressure d’a- 
gneau (voyez F ressure d’Agneau) : vous en faites une bordure autour 


+ 


de votre plat, et servez. (F.) | 
Côtelettes d’ Agneau à la Toulouse. 


Ayez quinze côtelettes d'agneau bien parées, mettez-les sur un sau- 
toir avec du beurre fondu et clarifié : au moment de servir, faites-les 
sauter; quand elles seront raidies des deux côtés, égouttez-en le 
beurre, et ajoutez-y un morceau de glace, de manière que vos côte- 
lettes soient bien enveloppées ; dressez-les sur votre plat en couronnes, 
et dans le milieu mettez une bonne toulouse (voyez Ragoüt à la Tou- 
louse); glacez , et servez. (F.) ; 


Côtelettes ou Poitrine d’ Agneau à la Maréchale. 


À yez deux poitrines d'agneau ; faites-les braiser dans un bon fond ; 
quand elles seront cuites, mettez-les égoutter et sous presse entre deux 


:couvercles, avec un poids dessus ; quand elles seront froides , coüpez- 


les et parez-les en cœur, en laissant un bout d’os comme à une côte- 
lette ; trempez-les dans une allemande, et panez ; prenez quatre jaunes 
d'œufs, battez-les bien avec deux onces de beurre, trempez-vos ten- 
drons dedans, panez-les jusqu’à trois fois , et faites-leur prendre une 
elle forme : faites prendre couleur sur le gril un instant avant de ser- 
vir. Les côtelettes se préparent de même, mais il ne faut pas les faire 
braiser ; les paner seulement à cru, et les faire griller : servez de 
même avec une demi-glace. (F.) | 


Téndrons d’ Agneau aux Pointes d’Asperges. 


Faites cuire vos tendrons d'agneau comme ci-dessus ; quand ils seront 
froids, parez-les de même; rangez vos tendrons sur un sautoir, avee 


un morceau de glace et une cuillerée de consommé ; faites-les mijotér 
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jusqu'à ce qu'ils s’'enveloppent de leur Saba ayez une botte d'as- 
perges dites aux petits pois , et n’en emploÿez que de tendres ; lavez- 
les, faites-les blanchir à l’eau bouillante , où vous aurez mis une pincée 
de sel; écumez-les ,'faites-les bouillir pendant dix minutes ; rafraichis 
. sez-les; égouttez-les sur un tamis, sautez-les dans une casserole , avec 
un peu de beurre et d’allemande , et un peu de sucre : dressez vos 
Re en couronnes sur le plat , «et vos pointes d’asperges au milieu. 
Glacez, et servez. (F.) 


Quartier de devant d’ Agneau à la Broche. 


Ayez un quartier d’agneau , couvrez-le de bardes de lard , du dé- 
faut de l'épaule à extrémité de la poitrine : passez un grand atelet 
entre les côtes et l’épaule, attachez-en les deux bouts sur la broche , 
_ faites-le cuire, et lorsqu'il le sera, dressez-le sur le plat ; levez légère— 


La 


ment l'épaule du côté de la poitrine , et mettez, sans qu'on le puisse 


voir , une maître-d’hôtel crue entre cette épaule et les côtes . ct servez 
avec une aspic claire. [ Voyez Aspic. | (F.) 


Observation sur l’Agneau. 


. : L’agnean n’est bon que du 24 décembre au commencement d’avril : 
les agneaux de lait sont les meilleurs ; pour qu'ils soient excellens, il 
faut qu'ils n’aient pas mangé , et qu’ils soient nourris du lait de leur 
mère. Afin de les engraisser , on leur donne plusieurs nourrices : il 
* faut les choisir d’une chair blanche, et les rognons bien couverts de 
raisse. Lorsqu'on en fait l’achat àu marché, il faut leur pincer le bas. 
de Ja poitrine pour juger si elle est épaisse. L'on fait peu de cas des 
métis et des mérinos pour le service de la cuisine; leur chair est 
* moins succulente; il est facile de les reconnaître à leur laine. qui est 
infiniment plus fine et plus frisée que celles des agneaux ordi- 
maires. (F.) | 


. Côtelettes d’ Agneau en Æspic. 


Ayez seize belles côtelettes d'agneau bien parées ; piquez-les de” 
moyens lardons de tétine de veau; idém de truffes bien noires et 
langues à l’écarlate : foncez une casserole ou sautoir de bardes de lard, 

lacez vos côtelettes dessus , et recouvrez-les de bardes de lard ; moil- 
mt avec du dégraissis de consommé , et mettez une carotte, deux 
ognons piqués de deux clous de girofle, et un bouquet assaisonné. 

(Voyez Bœuf.) Faites-les cuire feu dessous et dessus ; quand elles se- 

ront cuites, égouttez-les,, mettez-les sous presse entre deux couver— 

cles , laissez-les refroidir ; alors parez-les à fond, c’estsà-dire que les 

lardons paraissent en leur entier; ayez un moule-aspic, dans lequel + 
_ vous avez mis prendre de la gelée; vous rangez vos côtelettes en cou+ 
” ronnes en mettant un croûton de langue à l'écarlate entre chaque côte 
» dette ; faites prendre le tout avec deux ou trois cuillerées de gelée ; 

«quand Vous verrez que vos côtelettes se tiendront à la gelée, vous en 
remplirez votre moule; frappez-le de glace ; démoulez votre aspic au 
moment de servir sur le plat , et mettez dans le puits une blanquette 


d'agneau, avec des truffes coupées en lames froides , que vous aureŒÆ 


préparées d'avance. (F.) . 
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Côtelettes et Poitriies d’ Agneau à la Provençale. 


Ayez deux poitrines d'agneau crues , coupez-les en douze morceaux 
égaux, parez-les en cœur, placez-les sur un sautoir avec de l’huile, 
sel , gros poivre, et un peu d'ail ; faites-les cuire tout doucement, feu 
dessus et dessous , de manière qu'ils aient une couleur bien jaune ; * 
dressez-les sur un plat en couronne; ayez une douzaine de grosognons, 
coupez-les en anneaux ; faites-les frire dans l'huile bien jaune , et dres- 
sez-les dans le puits de vos poitrines. Servez avec un jus de citron : il 
se fond de l'huile, et vos poitrines sont cuites. (F'). j 


Côteleites d'A gneau à la Milanaise. 


Ayes douze côtelettes d'agneau , parez-les à fond , trempez-les dans 
un peu d’allemande, passez-les ayec moitié mie de pain et moitié fro- 
mage parmesan ; à la seconde fois, trempez vos côtelettes dans une 
omelette ; donnez-leur une belle forme , et faites-les frire sur, un plat 
dans du beurre clarifié : quand elles seront cuites et de belle couleur, 
dressez-les sur un plat avec du macaroni ou une sauce tomate. (F.) 


Agneau en Galantine. 


Ayez un agnéauenticr , désossez-le en prenant garde de faire aucun 
trou à la peau; faites une farce cuite, de volaille ou de veau (voyez 
Farce cuite); étendez la peau de votre agneau sur un linge blanc ; mets 
tez-y de cette farce de l'épaisseur d’un doigt : garnissez-la de grands 
lardons de lard , et entre ces lardons placez des filets de truffes dans 
toute la longueur; des filets de langue à l’écarlate, des filets de pis— 
tache , des filets d'amandes douces, des filets de tétine de veau au quart 
cuits ; couvrez-les tous d’une même épaisseur de farce; et continuez 
ainsi jusqu’à ce que voire agneau soit plein, sans être trop tendu : 

* cousez le cou et le ventre de votre agneau, et lui donnez plus que 
possible sa première forme ; emballez-le dans une étamine neuve ou 
serviette que vous coudrez; attachez Les deux bouts.” marquez une 

Mbraise avec les os et les débris de votré agneau, quelques lames de 
jambon cru «deux jarrets de veau, quatre pieds de veau , ail, laurier 
sel, carottes, ognons, dont un piqué de quatre clous de girofle , et 
bouquet assaisonné ; mouillez-le avec du dégraissis de consommé et 
une bouteille de vin blanc : faites-le partir, retirez-le sur le bord du 
fourneau , faites-le cuire doucement pendant trois heures , laissez-le re- 
froidir dans £on fond, retirez-le ; ensuite le déballer, en retirer tous 
les filets, le dresser sur le plat; glacer-le «avec une glace un peu 
épaisse , afin que votre gelée puisse tenir : vous aurez fait fondre votre 
fond de dégraissé , passé à la serviette et clarifié comme il 
est indiqué à l’article Aspic ; faites un cordon de gelée autour de votre 

” agneau. (F.) G 

a: Coquilles de Gorges d’ Agneau. 


2 


Faites dégorger vos gorges d'agneau comme celles de veau ; faites— " 
. Les blanchir, fäites-les cuire dans une casserole, avec un ‘ls de beurre 
etun jus de citron ; laissez-les refroidir, coupez-les en lames comme 
pour une blanquette , autant de champignons tournés et un peu de 
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truffes ; faites bouillir un peu d’allemande avec gros comme une noix 
‘de glace de volaille et une cuillerée de consommé ; mettez le tout en- 
semble ; finissez avec un peu de beurre fin ét jus de citron ; mettez cet 
appareil dans vos coquilles , panez-les avec un peu de mie de pain et 
fromage de Parme; mettez un peu de beurre dessus ; faites-leur 
. prendre couleur au four de campagne : servez chaudement. ; 
Vous pouvez vous en servir pour faire des croquettes . cromesqui , 

et toute autre garniture d’entrée quelconque. (EN > | 


; Cromesqui d’A gneau. 


Cette entrée se prépare de même que les croquettes (voyez article 
Croquettes d’Agneau) ; la différence est, que quand votre appareil est 
refroidi , vousles moulez un peu plus petit ; enveloppez-les d’urie barde 
bien mince de tétine de veau , cuite chacune, sans les paner : au mo- 
ment de vous en servir, trempez-les-dans une pâte à frire , et faites-les 


frire d’une belle couleur : servez ayec un bouquet de persil frit au mi J 


Leu. (F.) £ 
DU ‘COCHON. #,, 


Il faut éviter de manger du cochon ladre, c’est un manger mal- 
sain ; la chair est parsemée de glandes blanches ou roses ; la disestion 
s’en fait mal : c'est pour cela qu’on emploie peu de cochon dans la 
cuisine , et qu’à table on lui fait fort peu de fête quand'on en sert. 


+ 


Boudin. “a Su 


Vous coupez en dés trente où quarante ognons ; sclon la quantité 


de boudin ; vous en ôtez la tête etfla queue, et vous les faites fondre 
à blanc, en les passant sur le feu avec du saindoûx ou du beurre ; 
quand il est bien fondu , vous y mettez trois ou quatre livres dé panne 
coupée aussi en dés ; vous les mettez dans quatrespintes de sang avec 
Quatre ognons ; vous y joignez du persil et de la ciboule , des épices 
du sel, du gros poivre, une plute de crème : Yous mêlez le tou LE, 
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semble de manière que votre panne ne reste pas en pelote ayez les 


boyaux que vous aurez lavés , et vous entonnerez votre mélange aans 
vos boyaux ; évitez: qu'il y ait de l’air renfermé ; quand vôtre boyau 
est plein , vous le ficelez par le bout, de la grandeur que vous voulez : 
vous aurez un chaudron plein d’eau , dont la chaleur sera ame pas y 
tenir ledoigt; vous y mettrez votre boudin ; ne laissez pas bouillir 
l’eau , pour éviter qu’il ne crève ; vous le tâtez, vousile retirez quand 
ilcommence à être ferme, et lorsqu’en le piquant il ne sort plus de 
sang ; ensuite vous ciselez votre boudin , et le faité8 griller. 
” Boudin blanc. y LT 
Vous coupez des ognons en trés-petits dés; vous les faites cuire 
comme les précédens , vous y mettez de la panne pilée que vous mé- 
lez avec vos ognons ; joignez-y de la mie de paih, que vous avez fait 
dessécher dans du lait; he les chairs d’une volaille cuite à labroche, 
que vous hachez et que vous pilez avec votre mie de pain, attant de 


ë mic de pain que de volaille et de panne ; mettez-y une chopine de 
k à 5 d . 
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bonne crème ; vous délayez votre volaille , vous :y mettez six jaunes 
d'œufs, du sel, vos épices ; vous mélezle tout ensemble , vous le ver- 
sez dans vos boyaux ; faites-les cuire dans du lait coupé ; vous ne les’ 
laissez pas bouilhr , pour éviter que votre boudin né crève : quand il 
sera froid , vous le piquerez, vous le ferez griller sur une feuille de 


. papier huilée, que vous mettrez sur le gril à un feu doux ; vous servez 


ce boudin pour hors-d’œuvre. Pour cette manière de faire du boudin , 
servez-vous de lièvre, lapereau , faisan , perdrix, veau ou cochon. 

” | FY a .\ 
Saucisses. 


(2 


Vous prendrez la chair du cochon qui est très-peu nerveuse ; 
vous méêttrez une livre de lard pourmne livre de chair , que vous ha- 
cherez un péu fin ; vous y j6indrez du persil de la ciboule, un peu 
d’aromates pilés, etun peu d'épices, du sel, du poivre : mêlez bien le 
tout ensemble , et vous mettrez yotre chair dans les boyaux : on peut 


… “verser dedans un verre de vin de Champagne , du Rhin, de Madere, 
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* sossée , et vous la ficellerez de manière qu’en cuisant elle ne se déforme 
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" de Malvoisie, où de Constance ; cela tient au goût. 


Û  Andouilles. 


Vous faites nettoyer et laver les boyaux les plus charnus du cochon ; 
quand ils sont bien propres, vous les faites dégorger pendant douze 
heures ; vous les faites égoutter, vous les essuyez bien, vous les placez 
dans une terrine , assaisonnez-les de sel , de poivre, d’aromates pilés, 
d'épices ; vous les laisset avec cet assaisonnement pendant deux heurcs; 
vous les mettez dans des boyaux que vous liez par le bout , et vous les 
posez dans le fond du saloir ; quand vous voulez les manger , vous les 
faites cuire daus du bouillon, avec des racines , un bouquet de persil 


et ciboule, un peu de thym, dulaurier ; vous les laissez refroidir dans 
leur cuisson , vous les ciselez, et mous les mettez sur le gril : servez-les 
pour hors-d’œuvre. 
w LS 


Hure de Cochon. ; 


| Vous désossez la tête en entier ; vous prenez des débris de chair de 
porc frais , gras et maigre, que vous mettez avec votre tête ; vous l’as— 
saisonnezide scl, de poivre en grains, d’aromates pilés', de quatre 
épices, de persil et ciboule hachés; ensuite laïssez-la dans un vase 
pendant huit ou dix jours, : quand elle a bien prisson assaisonnement, 
vous l’épouttez, vousrassemblez tous vos morceaux en long dans votre 
tête , comme la langue , les filets , les morceaux'de lard que vous cou- 


». pez en long ; vous les arrangerez de manière alice que votre tête’ se 
"trouve remplie, etéreprenne sa forme première : avec une aiguille à 


brider et de la ficelle , vous coudrez l'ouverture par où vous Pavez dé- 


as ; vous l’enveloppérez dans un linge blanc que vous ficellerez par 
ge deux bouts, puis vous la mettrez dans la braisière avec les os de. 
votre tête, quelques Couennes , huit feuilles de laurier , sept ou huit 2h 
‘branches de thym, du basilic, un fort bouquet de persil et ciboule, 
six clous de girofle, une forte poignée de sel , et quelques débris de co- L 
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chou, si vous en avez, ou autre viande; vous mpoullerez votre hure, $ | 
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avec l’eau jusqu’à ce qu’elle baigue ; vous la ferez mijoter huit ou dix « 
heures à petit feu; vous [a sonderezauparavant, pour voir si elle estcuite, 
et si votre lardoir a de la peine à-entrer, c’est qu'tlle ne l’est pas : 
quand vous l’ôterez de dessus le feu , vous la laisserez deux heures dans 
son assaisonnement, puis vous la ressuierez avec un autre linge blanc ; 
vous la presserez avec vos deux mains, toujours en lui conservant sa 
forme , mais seulement pour en extraire le liquide qui y serait resté ; 
laissez-la refroidir dans son linge : quand elle sera bien froide , vous la 
développerez, vous Pappropricrez, vous la mettrez sur une serviette 
pliée et sur un plat; vous aurez soin d’ôter les ficelles qui sont aprés. | 
On peut aussi hacher les viandes quisont dedans ; mais la hure est plus 
généralement estimée de cette manière ; les morceaux sont plus entiers, 
l'intérieur plus marbré. | : 


Oreilles de Cochon. 2 = s: 


On fait cuire les oreilles de chochon dans un assaisonnement comme 
celui de la hure ; quand elles sont froides , on les coupe en petits filets” 
que l’on dépose dans douze casseroles ; vous coupez ensuite douze gros 
ognons par moitié ; vous Ôtez la tête et la queue ; coupez-les en demi. 4 
cercles , et passez-les dans un bon morceau de beurre quand ils sont. 
bien blonds. vs à SEE 

# n° 


A la Bourgeoise. | ' 


Si vous n'avez pas de sauce , vous employezune cuillère à bouche de 
farine que vous remuez avec vos ognons ; vous y ajoutez unsdemi- 
verre de vinaigre , un verre debouillon , du sel , dugros poivre ; vous 
laissez jeter quelques houillons à vos ognons ; vous les mettez sur 
Votre émincé d'oreilles decochon ; vous sauterez le tout.ensemble, et 
vous le tiendrez chaud sans le faire bouillir : au moment de servir ss 
vous dresscrez votre ragoût sur le plat, avec des croûtons alentour, o 


Oreilles de Cochon à la Purée de Lentilles. LA 


Vous mettrez un litron de lentilles dans votre casserole ; vousy pla® > 
cez les oreillesk, après Les avoir bien flambées et bien nettoÿéés ; vous 
joignez à vos lenulles deux caroties, trois ognons , dontun piqué de‘. 
de deux clous de girofle, deux feuilles de laurier, du sel, si vos oreilles 
ne sortent pas dela saumure ; vous faites cuire le tout énsemble ; quand 
les oreilles sont cuites, vous les retirez , vous les mettez dans une cas—, 
serole avec un peu de bouillon , pour les tenir chaudes ; vous mettez. a 
vos lentilles dans une étamine,, vous en ôtez le bouillon , vous le fou 
lez avec une cuillère de bois , et vous passez votre purée à travers 
Pétamine ; vous y ajoutez un peu de bouillon , si elle est trop sèche ; 


er + 


” ensuite vous la mettez surle feu , vousla faites réduire si elle est trop. 48m 


claire: voyez si elle est de bon sel. Au moment de servir, vous égout—  " 


A RE 
tezwos oreilles, vousles dressez sur le plat , vous les masquez de votre |" 
purée on peut aussi les mettre à la purée de pois, de haricots “dos ji 
frs , Sauce tomate , etc. (voyez l’article que yous, préflrez). Sex Yann 
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cs avec dés lentillés enyièfes , si vous voulez. 5 D di 
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af. COCHON. 
» Pieds de Cochon à la Sainte-Menehould. 


Vous entortillez les moitiés de pieds de cochon avec du ruban de fil, 
large, de manière qu’en cuisant ils ne puissent pas se défaire; vous les 
mettez dans une casserole avec du thym, du laurier , des carottes, des 
ognons , des clous de girofle, un bouquet de persil et cibouie , un peu 

de saumure , une demi-bouteille de vin blanc, plein deux cuillères à 

pot de bouillon ou d’eau : il faut beaucoup de mouillement , parce 
qu'il est nécessaire qu’ils restent long-temps au feu; vous y joignez 
quelques débris de viande , si vous en avez : ensuite vous les faites mi- 
joter pendant vingt-quatre heures sans discontinuer ; lissez-les refroi- 
dir dans leur cuisson ; vous les développez soigneusement, et vous les 
laissez jusqu’au lendemain. Lorsque vous voulez les apprêter , trem— 
\ pez-les dans du beurre tiède , assaisonnez-les de gros poivre ; vous les 
mettez dans de la mie de pain, et leur en faites prendre le plus possi- 
ble : posez-les ensuite sur le gril à un feu doux , et vous les servirez 
sans sauce. 
di Pieds de Cochon aux Truffes. 

Préparez les moitiés de pieds , et faites-les cuire dans le même assai- 
sonnement.que ceux dits à la Sainite-Menehould' vous les laisserez : 
mijoter pendant huit heures ; vous les retirerez de votre cuisson lors- 
qu'ils seront à moitié froids ; vous développerez vos pieds, vous en 
Ôterez les os ; vous ferez une farce avec des blancs de volailles cuites à 

la broche ; hachez et pilez de la mie de pain; degséchez dans du 
bouillon , sur le feu , de la tétine de veau ;-autant de pain que de vo- 
laille , autant de tétine qu’il y à de pain et de volaille, le tout bien 
pilé ; vous y mêlez trois ou quaire jaunes d'œufs, des truffes hachées, 
un peu de quatre épices , du sel, du gros poivre , un peu de crème ; 
quand votre farce est finie , vous y mettez des truffes coupées en tran— 
ches ; vous employez votre farce dans lPintérieur du pied à la place 
des os ; vous couvrez cette farce avec deda toilette de cochon ou de 
Veau ; Vous avez soin de conserver la forme de vos pieds, vous les 
trempez dansle beurre tiède , et vous les panez : un quart d’heure et 
demi avant de servir , vous les mettez sur le gril à un feu doux; ayez 
attention qu'ils soient grillés des deux côtés; vous les dressez sur le 
_ plat, sans sauce: si vous n'avez päs de volaille, vous vous servez d’une 
x chair ; telle que veau, lapereau, faisan , etc. 


Foie de Cochon en Fromage. 


Sur trois livres de foie vous mettez deux livres de lard , une demi- 
livre de panne ; vous hachez le tout ensemble; vous y ajoutez du persil 
et de la ciboule hachés , du sel , du poivre , des aromates pilés, des 
‘quatre épices ; quand le tout est bien haché, vous étendez dans votre 
casserole une toilette de cochon, ou des bardes de lard bien minces, 
de manière que votre foie ne tienne pas après la casserole; mettez-y 
épais de trois doigts de votre farce et des lardons assaisonnés ; vous 
remettez de la farce épais encore de trois doigts, puis des lardons, 
ainsi de suite jusqu'à ce que votre casserole ou votre moule soit plein ; 
vous les couvrirez de bardes delard , et vous les mettrez au four ;trois 
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4 Mieures suffisent pour le cuire : laissez-le refroidir dans votre moule 


pour le retirer ; vous le ferez chauffer, après qu'il en est sorti; vous 
pouvez le décorer de saindoux et de gelée. 


Côtelettes de Cochon: é 


Coupez et parez les côtelettes de cochon comme st e’étaient des cô— 
telettes de veau : vous laissez dessus un demi-pouce de gras ; aplatissez- 
les pour leur donner une belle forme ; vous les faites griller ; et vous 
servez dessous une sauce Robert, une sauce tomate , où une sauce aux L 
cornichons. (J’oyez la sauce que vous préférez.) | 


Échine de Cochon. 


Vous coupez votre morceau bien carrément ; vous laissez partout 
Pépaisseur d’un doigt de graisse ; votre carré doit être bien couvert; 
vous ciselez le dessus, c’est-à-dire Le gras qui le couvre; vous l’em= 
brochez : deux heures avant de servir, vous le mettez au feu ; servez : n 
le pour rôt ou pour entrée, avec une sauce Robert , une sauce tomate 
ou une sauce piquante. (J’oyez la sauce que vous préférez} +, à 


Grosse Pièce. n 


Vous coupez votre quartier de cochon jusqu’à la première côte près 
Je rognon ; qu'il soit coupé bien carrément, couvert de sa couenne, 
que vouslciselez en losanges : vous passez de petits atelets dans les 
flancs ; faites-les joindre jusqu'au filet pour lui conserver sa forme ; 
vous le mettez à la broche quatre heures avant de servir, parce que 
votre cuisson est fort épaisse , et que le cochom® demande à être bien 
cuit. 


Filets mignons. 


Vous levez les filets mignons dans toute leur longueur; parez-les,. 
piquez-les de lard fin (voyez la manière de piquer) ; vous les laissez Re 
long , ou vous les mettez en gimblettes, c’est-à-dire vous leür dons 
nez une forme ronde , et les piquez par-dessus ; mettez des bardes de, 
lard dans une casserole, quelques tranches de veau , deux carottes, 
irois ognons , deux clous de girofle , un bouquet de persil et de ci- 
boule, deux feuilles de laurier , et vos filets dessus l’assaisonnement ; 
vous les couvrirez ensuite d’un double rond de papier beurré ; vous 
ajoutez plein une petite cuillère à pot de bouillon ; vous la posez sur 
le feu une heure avant de servir, vous mettez du feu sur le couvercle!, 
pour les faire glacer : au moment de les manger , égouttez-les, glacez- 
les ; Vous pouvez servir dessous de la chicorée , des concombres , une 
purée de champignons, une sauce tomate, une sauce piquante. (F’oyez . : 
l’article que vous choisirez.) … HSE 
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Queues de Cochon à la Purée. Se 
Vous aurez six queues de cochon, auxquelles: vous laïsserez leur | 
couenne ; vous les couperez de huit pouces de long par le plus gros LA 
bout; vous les nettoicrez et les flambherez : faites-les cuire avec vos 
lentilles, avec deux carottes, deux ognons , deux clous de girofle, une 
& * 
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feuille de laurier ; vous arrosèrez vos lentilles avec du bouillon ou d® | 
l'eau ; alors vous mettrez du sel : quand vos queues seront cuites, vous 
Jes mettrez dans une casserole avec un peu de bouillon ; vous passe 
rez vos lentilles à l’étamine ; vous déposerez votre purée dans une cas- 
serole; vous Ja faites réduire , si elle est trop claire : au moment de 

…_ . servir, vous dressez vos queues de cochon sur le plat, vous les mas- 
quez avec votre purée. On peut faire cuire les queues à part, et ser— 


ir des purées pour entrée, comme ceiles de pois, lentilles, haricots, 
purée de racines, d’ognons, etc. 


Rognons de Cochon au Fin de Champagne. 


Vous émincerez les rognons , vous mettrez un morceau de beurre 
dans une casserole , que vous poserez sur un feu ardent ; vous y met- 
trez votre rognon émincé, avec du sel, du poivre, un peu de muscade 

.râpée, du persil et de l’échalote , le tout haché bien fin; vous sau- 
térez votre émincé à tout moment, afin qu'il ne s’attache pas ; lorsque 
votre rognon sera raidi, vous ajouterez plein une cuillère à bouche de 
farine , que vous remuerez avec votre émincé ; vous y verserez un 
verre de vin de Champagne, vous retournerez votre ragoût , sans le 
laisser bouillir. 

Ce ragoût peut se mouiller à l’eau, au bouillon , ou au vin blanc 
quelconque : voyez qu'il soit d’un bon sel. 


Cochon de lait. 


Quand votre cochon de lait est tué, ayez plein un chaudron d’eau 
chaude où vous pourriez endurer le doigt; vous y mettrez voire co- : 
chon ; vous le frottez avec la main : si la soie s’en va , vous le retirez 

de l’eau, vous le frottez fort; vous le trempez un instant, et tou- 
jours vous enlevez les soïes; quand il n’en reste plus , vous le faites 
dégorger pendant vingt-quatre heures ; si c’est pour le mettre à ia 
ds broche, vous le pendrez et vous le Jaissérez sécher. 


Cochon de lait farci. 


y Echaudez votre cochon ; flambez-le et désossez-le jusqu'à la tête, 
que vous lais:erez entière : ayez un foie de veau bien blond que vous 
_ hacherez; vous mettrez une livre de lard pour une livre de foie ; vous 
nu y méierez un peu de sauge , un peu de quatre épices, un peu d’aro- 
mates pilés , du sel, du gros poivre : quand le tout sera bien haché, 
, mous en remplirez le corps de votre cochon ; vous aurez de gros lar— 
» dons que vous mettrez cntourés de farce dans les membres et le long 
de l’échine du dos de votre cochon ; vous le garnirez bien de cette 
farce : cousez la peau du ventre de manière qu’il ait sa première 
forme ; enveloppez-le d’un linge blanc de lessive, et frottez-le de ci- 
7 -tron ; Vous meltrez dans votre serviette un péu de sauge, quatre 
feuilles de laurier ; vous couvrez le dos de lard , et vous enveloppez le 
tout de Hinge blanc, dont vous ficelez tes deux bouts ; vous marquez 
nncipoële, que vous mouillez avec moitié de bon vin blane , moitié 
bouillon , que vous versez sur le cochon que vous tenez dans une « 
braisicre ; faites-le mifoter pendant trois heures et demie à petit feu ; à 
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qi bouille à peine : quand il sera cuit, retireze , Ctlaissee de une ” 
, heure dans sa cuisson; vous le sortez et vous le posez avec ménage 
ment : tâchez de lui conserver sa forme ; laissez-le refroidir tout-1- 4 
fait; vous le développez, vous l'appropriez, vous mettez une scryiette 
sur un plat, et vous dressez dessus votre cochon de lait. 


Ture de Cochon à la manière de Troyes. | 


Coupez votre hure jusqu’à la moitié des épaules, c’est-à-dire plus 
Jongue qu’on ne la coupe ordinairement ; flambez-la de manière à ce 
qu'il n’y reste aucune soie ; lavez-la bien, épluchez-la de nouveau, 

. ratissez-la ; et désossez-la ; prenez garde d’y faire aucun trou, surtout 
à la couenne de dessus le nez ; étendez la chair qui provient des par- 
ties charnues dans les parties de votre hure où il n°y en a pas , âfin que 
les. chairs soient égales partout ; salez toutes ces chairs avec du sel ma 
,rin et une once de sel de nitre ; mettez votre hure dans un grand vase 
de:terre, avec thym, laurier , ail, girofle , petite sauge , gros poivre , + 
graine. de genièvre ct coriandre; couvrez votre terrine d’un linge 
blanc, etmettez dessus un antre vase qui la couvre le mieux possible ; 
laissez-la prendre le sel pendant huit jours ; ensuite égouttez-la bien, 
garnissez-la avec des oreilles de cochon , laugues., lardons.de jambon, 
truffes, cornichons, le tout coupé en filets en mariné de la même sa 
jaison que la hure ; vous la briderez comme il est indiqué à la hure de: | 
cochon, et la ferez cuire de même. - ù 

Nota. Vous pouvez de même garnir votrehure de chair à saucisse. 
en mettant dans votre chair du lard bien ferme, coupé en gros dés , 
des langues à l’écarlate., des truffes, des pistaches et du jambon. (F.} 


Jambon au Naturel. 


Ayez un bon jambon de Bayonne; parez-le , c'est-à-dire Tevez le 
dessus de la chair, et, sur,les bords du lard, ce qui pourrait être 
jaune ; ôtez l'os du quasi; coupez le bout du jarret, et mettézwotre 
jambon, tremper , après l’avoir sondé avec une lardoire. dans la noix , 
ce qui décidera.à le laisser dessaler plus ou. moins. de"temps ; étant! 
dessalé à son point, cnvelappez-le dans un linge blanc: arrangez-le 
dans une marmite ow braisière proportionnée à sa grosseur ; mouiilez— 
le avec de l’eau ; ajoutez quelques carottes, ognons , quatre clous de 
girofle , laurier , thym , basilic , ail, et.un. bouquet de persil; faites-la 
partir et cuire ensuite à petit feu , quatre ou cinq heures ; lorsque vous: 


soupconnez qu'il “est cuit , sondez-fe‘avec la lardoire ; si elle s'enfonce. 
facilement, c’est que sa. cuisson. est faite ; dénouez-le ; retirez l’ostdu M 
milieu ; reuouez votre linge, et placez votre jambon sur un plat d&æ 
terre d’une forme un peu profonde , et laissez-le refroidir ainsi; étant 


froid , coupez-en la couenne-en demi-cercle autour du manche; levez 
la couenne du côté du gras ; pare-le , et passez-le avec de la cha 
lure passée au tamis ; mettez uné serviette sur un plat, dressez-le de 
avec une papillote au hout du manche. (F.) à “A 


a # p 

NP _ Jambon, glacé. de ER 

, Ce jambon est préparé de méme que ci-dessus : quand l'est cuit et à 
s x + È x * à * 44h + à 
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* . préparé, on le fait glacor au four, en faisant premièrement sécher le. 
gras ; ensuite le glaçant avec une glace légère à plusieurs fois. (F.) 
# | | Jambon aux Épinards. y 


Quand votre jambon est cuit comme au naturel, et qu’il est paré, 
- | mettez-le sur une feuille, ou sur un couvercle de casserole dont la 
queue sera recourbée; placez-le dans une casserole assez grande pour 
_ que votre jambon puisse y entrer facilement ; faites-le mijoter pendant 

deux heures, avec une marinade ainsi composée : Prenez deux carottes, 
deux ognons , ail, laurier , thym et persil , le tout émincé et passé dans 
une casserole avec un morceau de beurre ; mouillez-le avec une bou- 
teille de vin blanc et une cuillerée de consommé ; quand vos racines 
seront à moitié cuites , passez-en le fond au tamis sur votre jambon ; 
couyrez votre casserole d’un grand couvercle, avec du feu dessus , et 
faites glacer votre jambon comme il est indiqué ci-dessus : au moment 
deservir, ayez des épinards blanchis, bien verts; passez-les au beurre, 
où vous aurez mis un peu de sel , muscade et mignonette : mouillez-les 
avec deux cuillerées d’espagnole réduite , et une du fond de votre jam- 
bon ; dressez vos épinards sur un grand plai ; égouttez votre jambon, 
et faites-le glisser sur les épinards ; mettez une papillote au manche, et 
servez bien glacé. (K.) à 


Jambon à la Porte- Maillot. 


% , A ° ER. . » 
Ile prépare de même que le jambon aux épinards ; au lieu d’épi- 
nards, ayez une garniture de laïtues, carottes nouvelles, tournées, 
ognons glacés, petits pois et haricots verts blanchis. [ 7’oyez Garniture 
" ca 1 


à la Flamande..} (F.) 
Manière de préparer le Lard. 


Levez le lard de votre cochon , en y laissant le moins de chair pos- 
sibleé frottez-le de sel fin séché , pilé et passé au tamis; mettez lard 
contre lard et l’un sur l’autre; posez-le sur une planche dans une cave 
fraiche , saus être trop humide ; remettez du sel autour de vos pièces, 
et posez une planche dessus ; chargez cette planche d’un poids assez 
$ "fort ; laissez ce lard se faire un mois et demi , cela fait, accrochez-le, 
, etlaissez-le sécher dans un lieu aéré , sans être humide. Qu’il soit ferme. 
*etsec , afin de pouvoir yous en servir pour piquer. (F.) 


- À NON Petit Salé: it 
Prenez des poitrines de cochon , coupez-les par morceaux, frottez- 
les dessel fin, comme les pièces de lard; vous y ajouterez un peu de 
saipêtre ; vous les arrangerez les unes sur les autres dans un pot. Ayez 
soïn de les bien fouler, pour éviter qu’elles ne prennent le goût d’é- 
. went; pour prévenir cet inconvénient , bouchez les vides de sel, re- 
éouxrez le-vasegd’un linge blanc , et fermez-lele plus hermétiquement 
possible. Au bout de huit'ou dix jours , vous pouvez vous en servir, 
" soit pour mettre aux choux ou à la purée, soit pour tout ce dont vous 
aurez besoin.‘ (F.) 
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da +  Saindoux. À x 
+ 


Quand vous voudrez faire du saindoux , ayez de la panne bien blan= 


che : la plus épaisse est celle que vous devez préférer ; supprimez-en 
les peaux, baitez-la bien avec un morceau de bois , mettez-la dans une 
marmite ou casserole , avecun peu d’eau ; faites-la aller à petit feu et 
bouillir long-temps , pour qu’elle soit bien cuite, et que le saindoux 
se conserve ; vous serez assuré qu’elle sera bien cuite , lorsque les cor- 
dons se briseront facilement : laissez-la refroidir. Lorsqu'elle ne sera 
plus que tiède, passez-la au travers d’un tamis , et, si vous voulez la 
conserver , mettez-la dans un endroit frais. (F.) 


Saindoux à Socle. 


Ayez trois livres de suif de rognons de mouton bien blancs ; reti- 
rez-en les peaux ; hachez cette graisse bien fine ; faites-la fondre comme 
ci-dessus. Quand elle sera fondue et aux trois quarts cuite, ajoutez-y 
six livres de saindoux, que vous ferez fondre ensemble ; passez-le dans 


un linge neuf sur une grande terrine ; laissez-le refroidir en le fouet. 


tant avec un fouet à blanc d’œuf; quand il aura pris un peu de corps, 
retirez votre fouet , et battez avec deux spatules ; ajoutez-y un peu de 
bleu de Prusse broyé, et deux jus de citron. Vous vous servirez de 
ce saindoux pour modeler un socle, afin de servir sous une galantine 
un jambon, etc. Vous pouvez eu faire de couleur de vert d’épinards, 
de carmin ou de cocheuille , safran , etc. (F.) 


Manière de faire le Jambon. 


Selon la quantité de jambon que vous voulez avoir, faites une sau- 


mure plus ou moins considérable ; mettez dans le vaisseau où vous 


voulez mariner vos jambons, toutes sortes d’herbes odoriférantes , 
comme sauge , basilic, thym , laurier, baume , et grains de genièvre, 


du sel en suffisante quantité, et un peu de salpêtre; ajoutez à ces. 


‘ingrédiens de la lie de vin, la meilleure possible ; mettez autant d’eau 
que de lie, et laissez le tout infuser plusieurs jours. 

Vous passez à clair votre saumure, exprimez bien les herbes , jetez 
un peu dan sur votre marc, afin de faire fondre entièrement votre 
sel ; exprimez vos herbes ure seconde fois ; arrangez vos jambons dans 
votre vase, ainsi que les épaules ; versez dessus votre saumure ; laissez- 
les ainsi pendant un mois : ensuite retirez-les , égouttez-les', mettez- 
les fumer ; lorsqu'ils seront bien secs et bien fumés , vous les conserverez 
en les frottant avec moitié vin et moitié vinaigre ; vous les laisserez sé- 
cher , afin que les mouches ne les gâtent pas. (F.) 


Langues de Porcs fumées ou fourrées. 


Prenez des langues de porcs, ôtez-en une partie du cornet, échau-— 
dez-les , pour leur ôter la première peau ; mettez-les dansun vase ;ser=1 
rez-les bien l’une contre l’autre, en les salant avec du sel et un peu de 


salpêtre : joignez-y du basilic, du laurier, du thym et du genièvre ; 
posez dessus quelque chose de lourd, pour les presser l’une contre 
l'autre ; couvrez le pot comme il est indiqué au petit lard; mettez-le 
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de même dans un endroit frais , pendant huit jours. Au bout de ce 
temps, retirez les langues de la saumure ; faites-les égoutter; emballez- 

les Je des boyaux de cochon, de bœuf ou de veau, nouez-en les 

: deux bouts, faites-les fumer , et lorsque vous voudrez vous en servir , 
vous les mettrez cuire dans de l’eau avec un peu de vin, un bouquet de 
persil, des ciboules, quelques oguons, du thym , du laurier et basi- 
lic : laissez-les refroidir , et servez-les. (F.) 


Cochon de lait à l’ Anglaise. 


Vous procéderez en tout comme pour le cochon de fait , avec cette 
différence que vous le remplirez de la farce ci-après indiquée. 

Prenez le foie du cochon, ôtez-en l’amer ; hachez-le , pilez-le ; met- 
tez dans de la crème ou du bouillon autant de mie de pain desséchée 
que vous avez de foie , autant de beurre ct de tétine que vous avez de: 
pain : pilez le tout ensemble avec un peu de fines herbes passées au 
beurre , avec une pincée de petite sauge et de menthe poivrée bien ba- 
chée ; ajoutez deux œufs entiers et trois jaunes ; mêlez bien le tout ; 
remplissez-en Îc corps de votre cochon, mettez-le à la broche, arro- 
sez-le d’huile. FFest inutile de faire observer qu'il faut plus de cuisson. 
Servez-le avecune poivrade ou brède saûce. [ Foyez Brédesauce. |(F.) 
Jambon à la Broche, ou au Fin de Madère. 
Ayez un jambon de Westphalie ou de Bayonne ; parez-le ,arrondis- 
‘sez-le , retirez l'os du quasi ; ccrnez la couenne autour du. manche ; 
mettez le jambon sur le gril du côté de la couenne, jusqu’à ce que 
vous puissiez enlever facilement ; mettez-ke dessaler , si vous croyez. 
que cela soit nécessaire : vous pouvez vous cn assurer en le.sondaat ; 
moettez-le dans un vase de terre avec des tranches d’ognons et de ca 
rottes, du thym , laurier et coriandre ; versez une bouteille de vin de 
Madère sec ou Kerès: couvrez-le d’un linge blanc, et fermez=ic le 
plus hermétiquement possible ; laissez-le mariner pendant vingt-quatre 
heures dans cet assaisonnement ; couchez-le sur broche ; faites-le tour— 
ner à feu égal pendant quatre heures. Vous aurez soin d’envelopper 
votre jambon de six doubles de gros papier bien enduit avec de Îa 
colle , afin qu'il soit bien étouflé dans sa papillotte. Au bout de trois 
heures de cuisson , vous ferez un petit trou à la papillote, et, avec 
un entonnoir, vous mettrez votre vin de Madère , et reboucherez Île 
trou avec de la farine délayéeet du papier. En retirant votre jambon, 
ayez soin de ne pas perdre son jus, que vous incorporerez dans une 
espagnole réduite. Servez votre jambon bienglacé. (F.) 
Émincé de Cochon à lOgnon. 


Ayez une échinée de cochon rôtie ; étant froide, émincez-la en pe- 


4 


"tits filets, en observant de retirer les poauxet les nerfs ; ayez quinze gros 


‘ognons, coupez-les en deux, retiréz-en les cœurs, ciselez-les en demi- 


anneaux; faites frire bien blond ; égouttez-les bien ; mettez-les cuire 


dans deux cuillerées de consominé ; quand le tout sera réduit à glace, 

‘ajoutez-y quatre cuillerées d’espagnole bien réduite , et votre émincé ; 
uissez Chauffcr au bain-marie jusqu'au moment de servir; finissez 
avec deux pains de beurre : servez avec des croûtons alentour. (F.) 
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” Émincé . Sauce poivrade. | pi: 2” 


Ayez une échinéerôtie, émincez-la en escalopes bien égales; vous 
avez préparé par avance une sauce poivrade bien réduite ; mettez vos 


escalopes dans votre sauce. Finissez comme ci-dessus avec deux pains 
de beurre. (F.) 


Échinée de Cochon. 


Prenez une échinée de cochon ; parez-la comme vous feriez d'un 
carré de veau; Ôtez-en l’arête jusqu’au joint des côtes ; mettez-la sur 
un plat, avec un peu de sel fin ; faites-la cuire à la broche ; servez-la 
ayec une sauce poivrade dessous. [ J’oyez cette sauce. ] (F.) 


Saucissons de Bologne. 


Ayez les deux jambons et les deux épaules d’un cochon ; levez-en! 


les chairs, sans y laisser de gras de toutes vos chairs maigres: ratissez- 
les avec un couteau, et retirez-en avec soin tous les nerfs ; quand vos 
chairs sont ainsi préparées de sel , poivre en grains , coriandre, girofle, 


cannelle, muscade et laurier , vous aurez du lard gras , fait etsain, que, 


vous couperez, en gros dés: mêlez le tout ensemble ; mettez vos chairs 
dans des boyaux de bœuf, liez-les aux deux bouts ; mettez-les dansun 
. vase avec du salpêtre ; couvrez-les bien ; laissez-les ainsi pendant huit 
jours ; retirez-les ; mettez-les égoutter; ficelez-les entre deux morceaux 
de bois comme une carotte de tabac ; mettez-les sécher et fumer; quand 
ils serontsecs , déficelez-les et frottez-les avec de l’huile et de la cendre 


de sarment mêlées ensemble ; pendez-les dans un endroit sec, ct ser 


vez-vous-en. 
Saucissons à L’ Ail. 


. Prenez deux livres de chair de porc frais, une livre de lard gras ; 
hachez votre chair, assaisonnez-la de sel, poivre, épices, muscade et 
. un peu d’ail ; mettez cet appareil dans des boyaux bien propres ; fice- 
lez-les de la longueur que vous voudrez ; mettez-les fumer pendant six 
jours ; mettez-les cuire dans une marmite avec de l’eau assaisonnée de 
sel, carottes , ognons, thym, laurier, basilic et coriandre : deux heures 
de cuisson suffisent ; laissez-les refroidir dans-leur cuisson. (F.) 


Cou-de-gin de ]odène. 
le] 


Servez-vous de toutes les couennes et des nerfs qui ont servi à faire 


vos saucissons ; il faut avoir soin, en retirant les chairs des deux jam- 
bons , de ne pas endommager lesicouennes qui les couvrent, et de lais— 
ser même les pieds, en ayant soin d’en retirer les 05; coupez toutes 


vos autres couennes et nerfs en gros dés , et assaisonnez le toutcomme 


les saucissons ; remplissez vos couennes de jambon de toutes ces chairs ; 
cousez-les par les bouts ; mettez-les au sel pendant huit jours; metter- 
les fumer et sécher squand vous voudrez vous en servir, vous les fe- 
rez dessaler pendant vingt-quatre heures ; faites-les cuire à grande eau 
pendant six heures. Servez sur une serviette comme relevée. (i°.) 


Cételettes de Cochon à la Afilanaise. 


Ÿ - 


Ayez six belles côtelettes de porc frais bien parces; panez-les aw 
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fromagé et à la mie de pain, comme il est cr aux côtelettes de 
veau à la milanaise (voyez Côtelettes de Veau à la Milanaise), et ser- 
vez avec du macaroni ou une sauce tomate. (F.) 


Côtelettes de Cochon en Crépinettes. 


Prenez six belles côtelettes de cochon ; parez-les de même que des 
côtelettes de veau (voyez Côtelettes de Veau sautées); faites-les sauter de 
même; étant cuites, égouttez-les, mettez-les sous presse jusqu'à ce 
qu’elles soient refroïdies ; parez-les : vous aurez préparé de l’ognon 
comme pour les côtelettes demouton en crépinettes (voyez cet article); 
vous entourerez bien chaque côtelette; enveloppez-les de crépine ; 
faites griller au moment de servir : servez avec une sauce poi- 
vrade. (F.) 
à Épaule de Cochon de lait à la Tartare. 

Quarid il vous restera une épaule de cochon de lait de desserte, vous 
la parerez proprement; mêttez-la mariner avec sel, gros poivre, huile 
fine et un jus de citron; faites-la griller à feu d’enfer ; au moment de 
servir , servez avec uue sauce tartare dessous. | Ÿ’oyez Sauce rémo- 


lade. }(F.) 
Foie de Cochon sautés. 


Emincez un morceau de foie de cochon en lames d’égale épaisseur ; 
mettez fondre un morceau de beurre dans un plat à sauté ; placez vos 
lames de foie sur le beurre ; assaisonnez-les de sel, gros poivre , une 
gousse d'ail et une feuille de laurier; faites-les cuire à grand feu ; 
quand elles seront fermes d’un côté, retournez-les : leur cuisson faite , 
égouttez votre foie sur nn plat , retirez le beurre de votre plat à sauté ; 
mettez-y en place trois cuillerées de sauce poivrade, échalotes et persil 
hachés; faites bouillir votre sauce à grand feu ; finissezavec un morceau 
de beurre : saucez votre foie , et servez. (F.) 


Cochon de lait en forme de Marcassin. 


Prenez un cochon de lait des plus forts et d’une couleur neire; 
préparez-le de la même manière qu'il est indiqué à l’article Marcassin 
au sanglier ; faites-le mariner de même : vous ajouterez seulement, 
dans la merinade , de la petite sauge , du mélilot, de l’absinthe et de la 
coriandre ; laïssez-ie mariner six jours ; faites-le cuire, et servez-le avec 
une bonne sauce poivrade. (F.) 


Queues de Cochon à la Villerot. 


Préparez huit queues de cochon comme il est indiqué à l’article 
Queues de Cochon à la Purée ; faites-les cuire dans une bonne poêle 
(voyez article Cuisson); quand elles seront cuites, laïssez-les refroidir, 
parez-les d'égale longueur, panez-les à l'œuf ; faites-les frire : au mo- 
ment de servir, dressez-les sur un plat, avec un bouquet de persil 
frit (F.) 

Filets mignons en Entrée de Broche. 
Ayez trois filets mignons de cochon ; parez-les , piquez-les, faitc:- 
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les mariner au vinaigre pendant vingt-quatre heures; égonttez-les 
bien, couchez-les sur un atelet en forme de serpent, mettez-les à la 


broche : quand ils seront cuits, glacez-les, et. servez-les avec une 
poivrade. (F.) 
ÆEscalopes de Filets mignons. 


Ayez deux filets mignons de cochon , que vous parez et coupez par 
lames comme des petits bifiecks ; arrondissez-les bien , placez-les sur 
un sautoir avec du beurre fondu, sel et mignonnette : un moment 
avant de servir, faites sauter vos escalopes, retournez-les; dressez vos 
escalopes en couronne sur un plat; mettez gros comme une noix de 
glace dans votre sautoir, deux cuillerées d’espagnole , deux de con- 
sommé et autant de poivrade ; faites réduire le tout ensemble, et finis- 
sez avec deux pains de beurre et jus de citron ; saucez vos escalopes ’ 


servez. (F.) 
Gâteau d’Oreilles de Cochon. 


Ayez quinze ou dix-huit oreilles de cochon ; flambez-les, nettoyez- 
en le dedans, en y introduisant un fer presque rouge : cela fait, lavez 
bien vos oreilles, grattez-les bien, coupez-les par la moitié, mettez-les 
dans un vase de terre avec quelques couennes de lard, si vous en avez; 
versez dessus une eau desel froide et tirée à clair; mettez-y de la graine 
de genièvre, coriandre, laurier, girofle, ail, thym, basilic, petitesauge, 
et une demi-once de salpêtre ; couvrez cette terrine d’un linge blanc, 
et mettez dessus un autre vase qui la couvre le mieux possible; laissez 
les se mariner huit à dix jours. Ensuite , égouttez-les, mettez-les cuire 
dans une braisière avec de l’eau, une bouteille de vin blanc et un 


verre d’eau-de-vie ; faites-les cuire ainsi pendant cinq heures : étant 


plus que cuites, laissez-les refroidir aux trois quarts dans leur fond ; 
égouttez-les ; rangez vos orcilles par lits dans un moule bien étamé, 


avec quelques lardons de langue à l’écarlate ; emplissez ainsi votre 


moule ; placez sur votre moule un couvercle ou ustensile qui entre 
dans le moule , avec une forte charge dessus , et posée bien égale 


ment ; Jaissez-les refroidir, démoulez-les, et servez-les avec dela 
gelée. (K.) 


Oreilles et Pieds de Cochon à la Choïsi. 


Ayez quatre orcilles ou quatre pieds de cochon, flambez-les , et 
nettoyez-les bien, ratissez-les, etlavez-les à plusieurs eaux ; faites-les 
blanchir et cuire dans une braise (voyez Poële, à son article}; lors- 
qu'elles seront cuites, laissez-les refroidir dans leur fond ; égouttez les 
oreilles , coupez-'es par filets bien égaux; coupez aussi quelques gros 
ognons en filets ; mettez-les dans une casserole avec un morceau de 
beurre ; faites cuire votre ognon; lorsqu'il est cuit, ajoutez-y trois 
cuillerées d’espagnole ; laissez mijoter votre ognon : au moment de 
servir, jetez-y les oreilles émincées , avec un peu de moutarde, et 
servez. (F.) | 


Boudin d’Étcrevisses. 


w 


Ayez un demi-cent de petites écrevisses; lavez-les bien à plusieurs 
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eaux, faites-les cuire avec de l’eau : leur cuisson faite, laissez-les re- 
froidir, épluchez-les , c’est-à-dire Ôtez-en la chair des queues et les 
pettes pates , et supprimez le dedans du COrps faites-en sécher toutes 
les coquilles : pilez-les, faites un beurre (voyez Beurre d'Ecrevisses) ; 
coupez les queues en dés, mettez-les dans une casserole avec les œufs 
que vous avez retirés de vos écrevisses en les épluchant ; ajoutez-y des 
blancs de volaille bien hachés , une panade à la crème très-desséchée, 
quelques ognons cuits sous la cendre, quelques foies gras coupés en 
dés, de la panne idem; mélez-y votre beurre d’écrevisses, quelques 
cuillerées de velouté et jaune d'œuf, des épices et du sel; mélez bien 
le tout ensemble , entonnez-le dans Iles boyaux, liez comme le bou- 
din blanc et faites cuire de même. Servez. (F.) 


Boudin de Lapereau. 


Faites cuire un lapereau de garenne à la broche ; levez-en les chairs, 
supprimez-en la peau et les nerfs ; hachez ces chairs très-fin, joignez-y 
le foie, ayant eu soin d'en ôter le fiel; concassez les carcasses, mettez- 
Îles dans une casserole, mouillez-les ayec un peu de consommé, faites- 
les bouillir pour en türer le fumet , avec lequel vous ferez une panade ; 
pilez vos Chairs et votre panade ensemble: ajoutez-y un tiers de tétine 
de veau ou de beurreen sus, mettez-y des ognons cuits dans du con- 
sommé , et hachés très-menu , six jaunes d'œufs , un peu de panne 
coupée en dés, et de la crème réduite, sel, épices, muscade, et pro- 
cédez, pour finir, comme pour le boudin blanc. (F.) 
| | Boudin de Faisan. 

* 1. Faites cuire un faisan à la broche, levez-en les chairs, supprimez- 
en.la peauet les nerfs ; hachez ces chairs très-ménu ; concassez les’ os, 

« dont vous ferez le même usage que ci-dessus ; faites cuire six gros 

ognons dans du bouillon, assaisonnez-les de sel, poivre, girofle, mus- 
cade, un peu de basilic et persil : ces ognons cuits et glacés, hachez- 
les très-fin , incorporez-y vos chairs hachées, mêlez-y votre mie de 
_ ‘pain desséchée; pilez le tout, délayez-le avec de la crème réduite, 
s ‘joignez-y Six jaunes d'œufs frais et crus , et trois quarterons de panne 
€ coupée en dés, du sel et épices; mettez cet appareil dans des boyaux. 
n … {[foyez Boudin blanc.] (F.) e 
| Saucisses aux Truffes: 


: Prenez deux livres de chair maïgre, la moins nerveuse, avec une 
ivre de lard gras et un quarteron de truffes; vous hacherez le tout 
ensemble assez fin ; ajoutez-y sel, poivre, épices, aromates pilés et un 
... -Wpeu de muscade; mouillezun peu votrefarce avec un petit verre d’eau= 


LA 


*  .  de-vie ou de vin dé Madère, etc. ; vous mettrez votre chair dans des 


n  boyaux, ou vous les envelopperez de crépine, comme les saucisses 
"2 Mplatés. (F.) : | 
Se: À nb a LE Re 4 
LAS CRT 0 TPE .…. Cervelas fumées. 


PA TU RÉ MRC 
Selon la quantiti de cervelas que vous voulez faire, hachez de la 
chair devporc frais, entrelardée avec un quart de lard en sus 3; -assai- 
sonnez de sçl, poivre, épices. muscade, coriandre çtanis; mettez cet 


PU VERT | 


appareil dans les boyaux* préparés à cet effet, sclon la grosseur que 


vous voulez donner à vos cervelas ; ficeléz-en les deux bouts, et pen- 
dezles à la cheminée pour les faire fumer ; trois jours après, faites- 

* Jes cuire dans de l’eau pendant trois heures , avec un peu de sel , une 
gousse d'ail, du thym, laurier, basilic, et un bouquet de persil ; lais— 
sez-les refroidir; servez-les sur une serviette. (F) 


Andouilles à la Béchamel. 


Mettez un morceau de beurre dans une casserole, avec une tranche 
de jambon , trois échalotes, du persil, une gousse d'ail, du thym, du 
basilic et du laurier; posez votre casserole sur un feu doux, et laissez 
suer pendant environ un quart d'heure; mouillez-la avec une chopine 
de crème ; faites-la bouillir et réduire à moitié ; passez-la au tamis, 
mettez-y une bonñe poignée de mie de pain, faites-la bouillir de nou- 
veau jusqu’à ce que le pain ait bu le lait; ensuite coupez en filets de 
la poitrine de porc frais, de la panne, du petit lard et une fraise de 
veau ; mêlez ces filets avec Yotre mic de pain et six jaunes d'œufs, crus, 
du sel, du poivre, de l’épice et de la muscade ; remplissez des boyanx 
de cette composition , et, ayant fermé vos andouilles , faites-les cuire 
avec moitié lait, moitié bouillon , et bouquet assaisonné : procédez 
comme il est dit aux andouilles de cochon. (F.)  - 


ÆAndouilles de Bœuf. 


Prenez chez le charcutier des robes d’andouilles, faites-leur passer 


le goût dé boyaux, comme il est expliqué pour celles de cochon; faites 
* cuire aux trois quarts, dans de l’eau , du gras-double et des palais de 
bœuf ; ensuite coupez-les en filets , et mettez-y de l’ognon coupé de#.: 


même , que vous aurez fait presque cuire dans du beurre ; mêlez le 
tout ensemble, en y ajoutant six jaunes d'œufs crus, dusel, du poivre, 


de l’épice et de la muscade ; entonnez cet appareil dans vos boyaux, : 


ficelez-en les deux bouts ,et, après que vos andouilles sont faites , 
mettez-les cuire dans du bouillon gras, où vous aurez mis une demi- 
bouteille de vin blanc , un bouquet assaisonné , girofle ; poivre; sel, 


carottes et ognons ; laissez-les refroidir dans leur assaisonnement , et , 
pour les servir, procédez comme il est dit pour les andouilles de co 


chon. 
Vous pouvez vous servir de langues de bœufet de couennes à moi- 
tié cuites. (F.) 


Andouilles de Fraise de Veau aux Truffes. 


% Prenezune fraise de veau , faites-la blanchiret cuire ; ensuite laïssez- 


la refroidir ; ayez une tétine ou deux, selon leur grosseur ; faites-les . 


cuire comme la fraise ; coupez le tout en filets ; mettez-les dans une 
terrine avec des champignons hachés , échalotes, persil et truffes ; met- 
tez ces fines herbes dans une casserole avec un morceau de beurre ; 


passez-les , et mouillez-les avec un verre de vin de Madère ; lorsque 
cela sera réduit à moitié , mettez-y cinq cuillerées de velouté ; faites , 
le réduirede nouveau commeunesauce aux fines herbes , mettez-y votreis. 
fraise , tétine , et six jaunes d'œnfs crus , le tout assaisonné de sçl, poi- 
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vre, épices, muscade et truffes en lames; mettez-les dans les boyaux 
que vous avez préparés à cet eflet, ayant toujours soin qu’ils ne soient 
pas trop pleins ; liez-les par les deux bouts, mettez-les deux minutes 
dans l’eau bouillante , retirez-les et mettez-les sous presse ; faites-leur 
‘prendre une belle forme ; marquez-les dans une casserole entre deux 
bardes de lard et quelques lames de veau et jambon:; mouillez avecun 
verre de vin de Madère , une bouteille de vin blanc . une cuillère à 
pot de consommé., un bouquet assaisonné, carottes, ognons , sel , 

"poivre, Fa , laurier etail; faites-les cuire doucement pendant deux 
heures , afin qu’elles ne crèvent pas ; laïssez-les refroidir dans leur as- 
saisonnement , ponr qu’elles prennent du goût ; parez-les, et faites-- 
les griller comme les andouilles ordinaires. (F.) 


Crépinettes de Foie de Cochon. 


Selon la qualité des crépinettes que vous voulez faire, hachez du 
foie de cochon avec une fois et demie autant de gras ; assaisonnez-les 
de seb, poivre, épices et aromates secs ; enveloppez-les de crépinettes 
de’ cochon; aplatissez-les, faites-les cuire sur le gril à feu modéré. (F.) 


Mat: | Boudin de Foies gras. 


+ … Ayez deux beaux foies gras de Strasbourg , hachez-les ; faites cuire 
six ognons dans du consommé ; hachez-les ensuite, et mêlez-les avec 
vos foies ; ajoutez-y une demi-livre de panne blanchie coupée en pe- 
tits dés, un demi-setier de crème double, une chopine de sang de veau 
que vous aurez soin de manier , comme il est dit au Boudin noir ; as- 

 saisonnez le tout de sel fin, d'épices , et posez-le sur un feu doux pour 
le faire üédir, en le remuant toujours , afin que le sang ne s'attache 
point au fond. Cela fait, entonnez-les dans les boyaux, faites-les cuire 
dans du bouillon , et procédez comme pour les autres. (F.) 


Cervelles de Cochon en Crépinettes. 


Au lieu de vous servir de foies, servez-vous de cervelles de cochon, 
et procédez en tout comme pour les crépinettes de foie. (F.) 


TE : Marcassin. 


: Ayez un jeune sanglier , dépouillez-le jusqu'aux épaules ; coupez la 
_ peau, en sorte que la tête forme une tête d’oursin ; troussez les pates 
comme à un cochon de lait; parez-les, piquez-les sous-noix. faites-le 

* mariner pendant vingt-quatreheures au vinaigre, assaisonnez de thym, , 
_ basilic, laurier, sauge, ail, coriandre, sel,‘genièvre en grains, girofle, 
. poivre , ognon et persil ; couchez-le sur la broche; enveloppez la tête 
: de trois doubles de papier beurré ; faites-le rôtir pendant trois heures ; 
_sa cuisson faite, debrochez-le, servez-le sur un grand plat ; saucez d’une 

” bonne poivrade. | 

Nota. Au lieu de retirer la peau, vous pouvez l'échauder , comme 
un cochon de lait, jusqu'aux épaules, et le mettre à la broche, comme 
il est indiqué ci-dessus ; servez avec du jus, sans Le faire mariner. (F.) 


| Le. | - #. à “ 
| ŒUOSANGEIER.». RAT 
Moyen de donner au Cochon domestique le goût et1 


du Sanglier. 
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Si c’est pour servir entier, vous emploierez des cochons noirs trous- 
_sés comme.ci-dessus ; si c’est pour détailler , ayez des chairs de cochon, 

comme côtelettes , filets , etc. ;:mettez-les dansla marinade indiquée à 
l’article Marcassin. Ajoutez à cette marinade dû mélilot, quelques bran- 
ches de baume ou de menthe , et du brou de noix ( au sujet du brou 
de noix, ayez-en dela saison , mettez-le dans un pot de terre , salez- 
le , couvrez-le bien, etservez-vous-en au besoin ) ; laissez le tout ma- 
riner huit jours; votre cochon prendra & couleur et le goût du'san- 
glier. Pour bien réussir en cela , il faut choisir un jcune animal qui ne 
soit pas trop gras; vous pourrez Vous assurer qu'il est jeune et tendre 
en pinçaut etlirant sacouenne, si elle se déchire facilement. (F.) 


DU SANGLIER. 


hi 
Hure de Sanglier. 


Vous vous scrvirez, pour arranger votre hure , du même procédé 
que celui indiqué pour la hure de cochon ; vous aurez bien soin#d’en 
griller les soies , et de bien la laver , ratisser , etc. | 


Côtelettes de Sang! ier sautées. 


Vous coupez et parez vos côtélettes de sanglier comme celles de 

veau ; vous les mettez dans votre sautoir ou tourtière ; vous les assai- 

sonnez de sel, gros poivre ; vous faites tiédir du beurre que vous ver- 

sez dessus ; vous les posez sur un feu ardent: quaud'elles sont raides 

d’un côté, vous les tournez de l’autre ; lorsqu'elles sont fermes , vous 

les dressez en couronnes sur votreplat, vous mettez dans une casserole 
quatre cuillerées à dégraisser d’espagnole , un verre de vin blanc que % 

| vous verserez dans votre sautoir. Pour détacher Ja glace qu'ont pro- 

duite vos côtelettes , vous mettrez ce vin dans votre sauce ; que vous 

ferez réduire à moitié ; vous passerez votre sauce à l’étamine , et vous 

la verserez sur vos côtelettes : si vous n'en avez pas , vous prendrez 

une cuillerée à bouche de farine que vous mêlerez dans votre sautoir 4" 

un verre de vin blanc, du sel, du poivre , un peu des quatre épices ; 

vous ferez jeter deux ou trois bouillons à votre sauce , quevous mettrez : 

sur vos côtelettes. 


Filet de Sanglier piqué, glacé. 


Vous parerez votre filet de sanglier comme un filet d'aloyau ; vous 
le ferez mariner pendant quarante-huit heures , et plus , si vousvoulez; "nn 
vous lui donnerez la forme que vous voudrez ; mettez du lard dans une © 
casserole, quelques tranches de sanglier , du thym , un peu de sauge, 
quatre feuilles de laurier , des carottes , des ognons ; posez votre filet" 
sur cetassaisonnement, couvrez-le d’un papier beurré, mettez un verre 
de vin blanc, un verre de bouillon , un peu desel ; vous le faites cuire 
à feu dessus et dessous pendant deux heures ; au moment de servir , 
vous l'égouttez et le glacez; dressez-le sur le plat; vous servez une 
Cuisinier royal , 13° édition. Fes / 
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sauce piquante dessous ; si Vous n'avez pas de sauce, vous faites un 
roux léger : vous versez le mouillement dans lequel a cuit votretilet ; 
vous faites réduire votre sauce à moitié ; voyez sielle est d’un bon sel , 
et mettez-la sur votre filet. 


Cuisse de Sanglier. 


Vous brülez bien les soies qui sont après votre cuisse ; vous la net- 
toyez le mieux possible ; vous la désossez jusqu’à la jointure du man- 
che ; vous la piquez de gros lardons assaisonnés d’aromates pilés, d’un 
peu de sauge , des quatre épices, du sel, du gros poivre; quand elle 
sera bien piquée , vous garnirez une terrine ou un baquet avec beau— 
coup de sel , du poivre fin , poivre en grains, du genicvre, du thym, 
du laurier , du basilic, des ognons coupés en tranches , du persil en 
branches , de la ciboule entière ; wous laisserez mariner votre cuisse 
quatre ou cinq jours , si vousavezle temps de l’attendre ; lorsque vous 
voudrez la faire cuire, vous Ôterez de lintérieur de votre cuisse les 
aromates qui y seront, vous l’envelopperez dansun linge blanc ; vous 
da ficellerez comme une pièce de bœuf , vous la mettrez dans une brai- 

- sière, avec la saumure dans laquelle elle a mariné , six bouteilles de 
vin blanc , autant d’eau , six carottes, six ognons , quatre clous de gi- 
rofle, un fort bouquet de persil et ciboule, du sel, si vous croyezque 
Ja saumure ne suffise pas pour lui donner un bon sel; vous la ferez 
mijoter pendant six heures ; vous la sondez, pour vous assurer si elle 
est cuite, simon, vous la faites aller une heure de plus ; après cela , 
vous la laisserez une demi-heure dans sa cuisson , et vous la retircerez: 
vous la Jaisserez dans sa couenne ; si vous:voulez , vous la couvrirez de 
chaplure , ou si votre cuisse est grasse , vous ôterez la couenne, vous 

. la laisserez à blanc ; glacez-la : tâchez qu’elle ait une belle forme. 


Boudin de Sanglier. 


Aussitôt que le sanglierest tué, les chasseurs doivent avoir soin de 
le saigner, manicr le sang avec un peu d'acide , comme vinaigre , ci- 
tron ou verjus, et le mettre dans des bouteilles pour le porter au logis. 
L'on nie de même que pour le boudin noir. [ f’oyez Boudin 

moir.] (F.) 
| Jambons de Sanglier. 


Préparez ces jambons comme ceux de cochon. [ 7’oyez la manière de 
- préparerle jambon , à son article. | 


DU GIBIER. 


ETS 7 de DU CERF. 
….  Lecerfet la biche , le faon etle daim, s’emploient comme le che- 
vreuil ; mais on en fait peu d'usage. 


œ DU CHEVREUIL. 


C’est une chair noire qui porte un goût sauvage, et on ne l'em- 
ploie guère que marinée ; il ne se sert qu'avec dés sauces très 
relevées. . ‘: 


Le 


L 


vous vous en servez pour vos cotelettes. 


di. CIiBIER. ÉTÉ 
Filets de Chevreuil. 


Vous Tevez. deux filets de voire chevreuil ; vons les parez comme 
il est expliqué au filet de bœuf : alors vous les piquez , etles mettez 
dans unc terrine avec deux verres de vinaigre, du sel, du poivre fin, 


*. quatre feuilles de laurier , six clous de girofle , six ou huit branches de 


thym , quatre ognons coupés en tranches, pre poignée de persil 
en branches , quelques ciboules entières; vous les larssez mariner qua- 
rante-huit heures , et plus, si vous en avez le temps. Lorsque vous 
voudrez vous en servir , vous les retirerez de votre marinade; vous 
aurez soin de les approprier ; vous étendrez des bardes de lard danst 
une casserole, quelques tranches de chevreuil , trois carottes, trois 
ognons , deux clous de girofle, deux feuilles de laurier , un peu de 
thym ; vous arrangerez vos filets en colimacons, ou autrement, sur 
votre assaisonnement ; couvrez-les d’un papier beurré ; vous verserez 


dessus une demi-bouteille de vin blañc, autant de bouillon, un pe 
. de sel; vous les ferez mijoter , feu dessus et dessous , pendant une 


heure ; au moment de servir , vous les égoutterez , vous ôterez la 
ficelle ou les brochettes , s’il y en a ; vous les glacerez , vous les dres— 
serez sur votre plat ; servez une sauce piquante dessous ; si vous n’en 
avez pas, vous ferez un roux léger , que vous arroserez avec le mouil- 
lement dans lequel ont cuit vos filets ; vous y métirez , pour que votre 
sauce ait une belle couleur , un peu de jus, trois cuillerées à bouche 
de vinaigre , du sel , du poivre fin ; vous ferez réduire: votre sauce à 
moitié , afin qu’elle prenne du goût; vous pouvez mettre ces mêmes 
filets à la broche, si vous ne voulez pas les braiser. 


Côtelettes de Chevreuil braiïisées, 


Coupez et parez vos côtelettes comme celles de mouton ; vous les 


assaisonnez de sel , poivre fin ; vous les mettez dans votre sautoir ; ver- 


sez dessus du beurre tiède : au moment de servir , vous les mettez sur 


un feu ardent ; quand elles sont raidies d’un côté , vousles tournez de 


l’autre ; vous les laissez un instant sur le feu ; lorsqu’elles résistent sous 
le doigt , vous les retirez ; vous avez une sauce piquante : au moment 
de servir , vous égouttez vos côtelettes ; vous les trempez dans votre 
sauce , et vous les dressez en couronnes; vous versez votre sauce des- 
sous : si vous n’en ayez point , vous Ôtezun peu de beurre de votre 
sautoir , vous versez quatre cuillerées à bouche de-vinaigre dans votre 
sautoir ; vous le faites réduire ; quand il est tout-à-fait réduit, vous y 
jetez une cuillerée à bouche de farine, vous la mélez avec votre 
beurre ; vous ajoutez plein une petite cuillerée à pot de bouillon , un 


peu de sel , poivre fin, un filet de vinaigre, une feuille de laurier ; 


vous faites réduire un peu votre sauce , vous la passez à l’étamine , et 


Le à - À 


Quartier de Chevreuil. 


; . . | Le v #i Û 
Vous parez votre filet et le cuissot de chevreuil , vous le p'quez de 41 
Jard fin, vous le laissez mariner comme les filets de chevreuil ; il'peut 


rester huit jours dans la marinade. Lorsque vous voulez vous en'ser— 
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vir, vous le sortez de la marinade , et vous le mettez à la broche : 
deux heures suffisent pour le faire cire. Au moment de servir, vous 


n Ôtezles brochettes et les ficelles qui sont après; vous appropriez le 


# 


manche, que vous enveloppez d’un morceau de papier ; vous le mettez 
sur uu plat de rôt , vous servez une saucière avec une sauce piquante. 
(’osez Sauce piquante.) 


n Ù Manière de préparer un Chevreuil. 


Ayez un chevreuil , dépouillez-le avec soin ; vous n’avez presque 
pas besoin de vous servir de couteau : aussitôt que vous avez jour en- 
tre la chair et la peau , introduisez daos l’ouverture votre poing , ainsi 
que Je font les bouchers en dépouillant un mouton ; cela fait , ôtez 
bien tous les poils qui ont pu se détacher de la peau, et qui se colle- 
raicnt sur les chairs ; fendez-le en deux , comme si c’étaitun mouton: 


«pour y réussir, accrochez-le par une jambe de derritre , fendez l'os 
_ du quasi au milieu dela moelle allongée, introduisez dansla naissance 


de cette moelle tm atelci de fer qui vous servira de guide, ayant soin 
de l’enfoncer à mesure que vous partagez votre pièce , jusqu’au cou ; 
séparez le cou du corps. Coupez vos quartiers de derrière jusqu'a la 
première côte , c'est-à-dire que tout Île filet mignon reste sur le quar- 
tier ; levez ensuite vos épaules comme celles de mouton , et séparez ia 
poitrine du carré. (F".) 

Filets de Chevreuil sautés , à la minute. 


Prenez un gigot de chevreuil, levez-en la noix et la sous-noix , 


 coupez-en douze ou quatorze petits filets, que vous parcrez bien éga- 


F 


lement , piquez-les d'une seconde, ou bout à bout , plutôt que croisés ; 

_mettez-les mariner comme il est indiqué à l’article Filet de Chevreuil : 
au moment de vous en servir, égouttez-les bien surunlinge blanc ; 
mettez fondre dans un sautoir un morceau de beurre; mettez vos filets 
dessus , du côté du lard ; faites-les cuire à feu ardent , retournez-les et 
faites cuire de même le côté non piqué ; glacez votre Jard avec une 
demi-glace , que vous ferez prendre au four de campagne très-chaud ; 
égouttez vos Alets , dressez-les sur un plat en couronnes, avec des croû- 
tons de pain en cœur entre chaque filet. Sauce poivrade. 


Cételettes de Chevreuil à la minute, ou sautées. 


Lovez ces côtelettes comme celles de mouton; parez-les de même, 
sans leur laisser aucune peau ; mettez-les sur un sautoir avec un peu 
dé bonne huile, sel, poivre, ail et laurier. Un instant avant de servir, 
faites sauter vos côtelettes : leur cuisson faite, égouttez-en l'huile, le 
Jaurier et Pail ; mettez-y un morceau de glace de gibier ; sautez vos 
| dedans, dressez-les en couronnes sur un plat; ayez une 

once poivrade que vous mettez bouillir dans votre sautoir : ayez soin 
que votré sauce soit un peu épaisse, et finissez avec un peu d'huile 
d'olive : saucez, et scrvez. (F.) 

id Épaules de Chevreuil. 


Levez les chairs de ces épaules par petits filets ; Ôtez-en la peau et 
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les nerfs; piquez ces petits filets ; faites-les mariner comme le quactier 
de chevreuil ; faites-les cuire à la broche, ou sauter comme les côte- 
lettes ; servez-les avec une sauce poivrade. (F.) | 

Civet de Chevreuil. 


Prenez les poitrines d’un chevreuil, coupez-les par morceaux , ainsi 
que le callet ( comme il estindiqué à Particle Haricot de Mouton), 
passez du petit lard dans un morceau de beurre ; ensuite égouttez-le, 
et faites un roux léger avec ce même beurre ; passez vos chairs avec le, 
petit lard jusqu’à ce qu’elles soient bien raidies ; alors mouillez- les 
avec une bouteille de vin rouge et une chopine d’eau ; assaisonnez ce 
civet d’un bouquet composé de thym, de laurier , ail, sel et poivre; 
remuez-le souvent, pour qu'il ne s'attache pas ; mettez-y des petits ï 
ognons passés dans le beurre , avec des champignons ; dégraissez-le ; 
st cuisson faite, si sa sauce cst trop longue, faites - la réduire à son 
degré; qu'il soit d’un bon goût : servez avec des croûtons de croûte 

c pain coupés en cœur. (F.) ; 
Cervelles de Chevreuil en Marinade. 


Levez vos cervelles de chevreuil comme les cervelles de veau ou de 
mouton ; épluchez-les, faites-les dégorger ; faites - les cuire dans une 
marinade. Égouttez-les, et faites - les {rire cormunc il est indiqué aux 
cervelles de veau. | Voyez cet article. | (F.) 


Carrés de Chevreuil à la Broche. 


Ayez deux carrés de chevreuil ; supprimez-en l’échine : parez-en les 
filets ; piquez-les , mettez-les mariner comme les filets de chevreuil ; 
vous couchez sur broche vos deux carrés, en assujétissant vos filets 
avec de petits atclets, et les côtes les unes sur les autres, en sorte que 
ccla forme un carré long ; étant cuits, dressez-les sur un plat : sauce 
poivrade. (EÆ.} 

Émincé de Chevreuil. 


Ayez du chevreuil rôti, levez-cn toutes les chaïrs , retirez-en toutes 
les peaux et nerfs, émincez vos chairs comme une pièce de six liards. 
Vous aurez préparé une bounc poivrade bien réduite, mettéz vos 
chairs dedans, sans les laisser bouillir ; servez chaudement, et finissez 
avec un pain de beurre; dressez votre émincé sur un é avec des 
croûtons. en bouchons, entourés et masqués avec un peu de glace. (E.) 
: s . , . . * , 
Émincé de Chevreuil à l’'Ognon. 
D es pan A ES , 4 NET RL 
Les chrairs se préparent de même, et lPognon se prép:r: comme à 
prep . 5 pa Sr 


Fémincé de cochon. [ Voyez cet article. | RTE 
ï. ; Ve PNR er 

hi Escalopes de Chevreuir. N FE 
:Levez les Chairs de deux épaules de chevreuil , ôtez-en les poaumiet Lie 


les nevfs ; coupez ces petits filets par escalopes ; aplatissez-les avec le "+ 
manche du conteau , arrondissez - les tous d’égale grandeur. Placez-. 
les sur un sautoir avec du beurre fondu, assaisonnez de set gros 
poivre, un peu d’ail et laurier ; uu moment avant de servir vous pla” 
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cez vos escalopes sur un fourneau un peu ardent ; retournez-les quand 
ils résisteront sous le doigt, ajoutez — y le beurre, trois cuillerées de 
poiviade réduite , un peu de glace de gibier ; liez bien le tout ensem- 
ble, reñnuez avec force : servez avec des croûtons alentour. (F.) 


Crépinettes de Chevreuil. 


Ayez des chairs de chevreuil rôti, retirez-en les peaux et les nerfs; 
coupez vos chairs en petits dés, avec autant de champignons, un quart 
"de truffes et de tétine de veau cuite ; mettez le tout dans une bonne 
espagnole bien réduite; ajoutez y deux pains de beurre : laissez re- 
froidir votre appareil ; faites quinze à dix — huit tas égaux, que vous 
envelopperez dans de la crépinette de cochon ; donnez-leur une forme 
ovaie, placez-les sur un plafond beurré, et un quart d'heure avant 
de servir, faites-leur prendre couleur au four ; glacez-les , dressez-les 
sur un plat ; saucez d’une aspic claire ou sauce tomate (voyez à leurs 
articles) ; vous pouvez vous servir d’ognons en place de champignons 
et de truffes que vous coupcrez en dés, et ferez cuire à part. (F.) 


[achis de Chevreuil. 


Ayez des chairs de chevreuil rôti; retirez les peaux et les nerfs, 
hachez- les bien avec des fines herbes cuites ( voyez Fines Eerbes } ; 
mettez le tout dans une poivrade bien réduite, avec deux pains de 
beurre : servez chaudement, sans le laisser bouillir, avec des croù- 
tons de pain alentour. (F.) 


Saucisses de Chevreuil. 


Prenez deux livres de chair de chevreuil, retirez-en les peaux et les 
netis; ajoutez unc livre de lard gras ; hachez le tout ensemble bien 
fin ,assaisonnez dé sel, poivre, épices, muscade , et un peu d'aro- 
mates pilés ; envelospez cctte chair de crépine, de la grosseur d’un 
œuf, aplatissez-les ; faites griller : au moment de servir, dressez-les 
sur un plat , servez-les avec unc sauce piquante. 

Aux truffes, vous vous servirez du même procédé, (F.) 


DU DAIM: 


Le daim et le cerf ont entre eux beaucoup de ressemblance , quot- 
que le premier soit plus petit. On ne fait pas grand cas de sa chair 
en ce pays-ci; cependant je soutiens que c’est à tort,-et qu'un jeune 
daim bien gras ne le cède pas au chevreuil pour la qualité, dès qu'il 
sera apprêté de même, excepté néanmoins pendant Le temps du rut. 

_! La femelle et sa chevrette sont aussi bonnesque le daim et le chevreuil. 
La manière de procéder à leur égard et pour le daim, relativement 
auservice , étant la même que celle énoncée à Particle du chevreuil, 
j'iudiquerai seulement comment le dan sc‘prépare en Augleterre.(F.) 
Un Lanche de, FVeraison: 

Ayæ un quartier de daim couvert de graisse , tel que peut l’être un 
ÆCigot de mouton ; désossez-en le quasi, battez-le bien ; poudrez-le de 
sel; faites une pâte avec trois livres de farine, dans laquelle vous 
mettrez unc demi-once de sel, six œufs entiers , et un peu d’eau seule- 
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ment, pour que votre pâte soit extrêmement ferme ; enveloppez-la 
dans un linge blanc et humide , laissez-la reposer une heure ; après 
abaissez-la bien également , en lui donnant l'épaisseur d’une pièce de 
six livres ; embrochez votre venaison; enveloppez-la entièrement de 
votre abaisse de pâte; pour cela elle doit être d’un seul morceau ; sou— 


dez-la en mouillant les bords et les joignant l’un sur Pautre ; cela fait , 408 


enveloppez le tout de fort papier beurré et bien ficelé ;" ainsi prépa- 
rée , faites-la cuire à feu bien égal environ trois heures; la cuisson 
faite , Ôtez-en le papier , faites prendre une belle couleur à la pâte ; 
après l'avoir débrochée , servez-la en y joignant une saucière de gelée 
de groscilles , qu’on appelle en anglais corinthe gelée. (F.) 


DU LIÈVRE: 


Le lièvre des montagnes vaut mieux que celui de la plaine. E’hiver 
est le temps où ilssont meilleurs. On distingue le levraut d'avec le liè- 
vre, par un pelit saillant que l’on sent à la première jointure près de 
la pate de devant. | 

\ Lièvre en Civet. 

Vous ferez un roux où il y ait plus de beurre qu'on n’y en met or 
dinairement ; quaud il sera aux trois quarts frit, vous y ajeutcrez des 
morceaux de petit lard que vous ferez revenir un instant dans voire 
roux à grand feu, puis votre lièvre coupé en morceaux ;et, quand ils 
seront revenus, vous y verscrez une bouteille de vin blanc ou rouge, 
cela tient au goût, ou bien un verre de vinaigre ; vous fiuissez de 
mouiller votre civet avec du bouillon , si vousen avez , ou bien. de 
Peau; alors vous y mettez le sel, en prenant garde que votre petit 
lard doit donner du sel à votre ragoût ; vous ajoutez du poivre , deux 
feuilles de laurier , un bouquet de persil et ciboule , des champignons; 
il faut que votre ragoût soit baigné ; c'ést-a-dire que votre viande 
-nage dans la sauce ; vous faites aller à grand feu, pour que votre 
mouillemant réduise aux trois quarts; vous aurez des pets ognôns 
bien épluchés , tous égaux , que vous sauterez dans du beurre à feu 
chaud ; quand ils seront bien blonds, que votre civetséra presque cuit 
vous les mettrez dedans ; au bout d'un quart d'heure et demi} vous 
retircrez votre civet du feu ; goûtez s'il est d’un bon sel.: vous le ticu- 
drez sur la cendre chaude jusqu’au moment de servir. 


Sauté de Filets de Lièvre, ou Levraut. 


Dix filets suffisent pour faire un santé ; vous les coupez par trari- 
ches plates , vous les aplatissez avec la lame du couteau ; parez-les én 
coupant les angles et les arrondissant le mieux possible ; quand votre 
morceau est paré, vous le mettez dans le sautoir ; ou surune tourtière 
creuse , successivement jusqu'à la fin de vos filets ; vous les assaisonnez 
de sel fin, de gros poivre , un peu de muscade ràpée ; vous y ajou- 
terez du beurre tiède par-dessus ; au momeñt de servir, vous nreturez 
votre sauloir sur un feu ardent ;:vous autez soin de le mouvoir , pour 
détacher vos morceaux de filet; quand ils seront raidis d'un côté, vous 
Les retourncrez de l’autre : il ne- faut qu'un instant pour que votre 
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sauté soit cuit ; alors vous le mettrez dans une casserole ; vous ôterez 
‘le beurrequiest dans votre sautoir, sans ôter le jus de vos filets ; 
vous y verserea un verre de vin blanc , pour détacher ce qui est après 
le sautoir ; vous y mettrez plein quatre cuillères à dégraisser d’espa- 
gnole (voyez Espagnole) ; vous ferez réduire le tout à moitié, et vous 
passerez votre sauce à travers une étamine sur votre sauté ; Vous au— 
rez soin d’égoutter le jus du filet, pour que votre sauce ne se trouve 
pas trop claire , car il faut que votre sauce tienne à votre sauté; si 
vous n'avez pas de sauce , vous ferez chauffer ‘le beurre qui est dans 
votre sautoir; silÿy en a trop, il faut en ôter moitié: lorsque vous 
verrez que ce qui est dans le fond du sautoir commence à s'attacher , 
vous y mettrez plein une cuillère à bouche de farine , que vous mélerez 
avec votre beurre ; ajoutez un verre de vin blanc , un verre de bouil- 
lon , une feuille de laurier ; un peu de thym : vous ferez réduire le tout 
à moitié, et vous passerez votre sauce à l’étamine sur votre santé ; 
avant dela passer, voyezsielle est de bon sel. On pourrait aussi faire 
un roux léger dans lequel on passerait les peaux du ventre du liè- 
vre , mouillées comme je viens de le dire, et assaisonnées de même. 


Filet de Lièvre piqué. 


Quand votre lièvre est dépouillé, vous enfoncez votre couteau le 
long de l'épine du dos , depuis l'épaule jusqu'à la cuisse en détachant 
le filet; vous coulez vos doigts entre les os et Ie filet , vous le détachez 
de mauière que.le gros bout du filet tienne encore à fa cuisse; après, 
vous mettez le tranchant de votre couteau du côté du tendre filet , et 
votre filet , afin qu’il vienne rejoindre votre pouce sans couper la 
peau : alors vous faites comme si vous tiriez le filet à vous ; la peau 
nerveuse reste, et votre filet se trouve détaché et paré à la fois ; s’il 
restait encore de la peau, vons l’ôteriez légèrement en parant votre 
filet ; vous le piquez de lard fin : vous lui donnez la forme que vous 
voulez , soit longue, soit ronde, ou autrement ; vous mettez des bardes 
de lard dans une casserole, quelques tranches de carottes , d’ognons, 
un peu de thym, de laurier, vous arrangez vos filets sur cet assaison- 


mement; trois quarts d'heure suffisent pour les cuire ; vous mettez 


plein une cuillère à pot de consommé ou de bouillon , un rond de pa- 
pieér beurré ; vous les posez sur un feu doux; mettez-en aussi sur le 
couvercle , pour que vos filets glacent ; au moment desservir, vous les 
égouttez et les glacez. On peut servir dessous des concombres à la 
crème , un sauté de champignons au fumé de gibier, une purée de 
champignons, une poivrade ou sauce piquante. (ayez Particle que 
vous préférez.) 


Filets de Lièvres mariés, sautés. 


Vous levez, parez et piquez vos fileis comme les préctdens : vous 
les mettez dans une terrine avec du sel, du poivre, deux feuilles de 
laurier, du thym, du persil en branches, de la ciboule entitre , un 
grand verre de vinaigre ; vous pouvez les laisser jusqu'a huit jours 
dans la marinade : le jour que vous vouiczles servir, vous les en ôtez, 
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vous les appropriez, les égouttez ; vous leur donnez la forme que vous 


voulez ; mettez-les dans votre sautoir ; vous les arrosez de beurre 


tiède , de manière qu’ils baignent dedans : au moment du service , 
vous mettrez votre sautoir sur un feu ardent , afin que vos filets ne 
suent pas : quand ils seront raidis d’un côté, vous les retournerez ; 
lorsque vous sentirez qu'ils sont fermes sous le doigt, vous les retire 
rez ; égouttez-les , et dressez-les sur votre plat : vous servez unc poi- 
vrade dessous. (7’oyez Poivrade.) 


A la Bourgeoise. 


Si vous n’avez pas desauce, vous faites chauffer votre beurre jus- 


qu'a ce que ce qui est dans le sautoir s'attache : vous ôtez les trois 
quarts du beurre, vous y mettez une petite cuillerée à bouche de fa- 
rine , que vous remuez avec votre beurre ; ajoutez-y une partie des 
herbes -quisont dans votre marinade , plein une cuillère à pot de 
bouillon , la moitié du vinaigre dans lequel ont mariné vos filets , as- 
sez de poivre pour qu’il domine : vous faites réduire votre sauce à 
moitié (ou plus, si elle se trouve trop longue); vous la passez à l’éta- 
mine dans une autre casserole : voyez si elle est de bon sel ; mettez-la 
sous vos filets. 
Lièvre à la Saint-Denis. 


Quand vous avez dépouillé votre lièvre, videz-le, et faites-lui au 
ventre un trou le plus petit possible ; vous lui coupez Ja tête ; vous 
assaisonnez des moyens lardons pour piquer les filets et les cuisses, 
vous les mettez mariner pendant deux ou trois jours avec du sel, du 
poivre fin , du persil en branches , du thym , du laurier , des ciboules 
entières , deux ognons coupés en tranches : quand vous voulez vous 
en servir, vous hachez le foie bien fi; mettez aussi gros de lard que 
de foie , que vous hacherez ensemble ; joignez-y un peu de sel, un 
peu d’aromates pilés, un peu de gros poivre ; vous joindrez à cette 
farce deux fois autant de farce à quenglles , que vous mêlerez ensem-— 
ble ; ajoutez trois jaunes d'œufs, le tout bien mêlé; vous le mettez 
dans le corps du lièvre ; vous coudrez les peaux du ventre, afin que 
‘la farce n’en sorte pas ; vous placerez des bardes de lard dans une brai- 
sière, et votre lièvre dessus; vous le couvrirez de bardes de lard ; 
vous mettrez alentour quelques tranches de veau , deux carottes cou- 
pées en tranches , troïs ognons , un bouquet de persil et ciboule , du 
thym , du laurier, des clous de girofle , une bouteille de vin blanc, 
un peu desel ; vous ferez mijoter votre lièvre pendant deux heures, 
ou plus, s’il est dur ; au moment de servir , vous l’égoutterez , vous le 
glacerez--vous ferez réduire le mouillement dans lequel a cuit votre 
lièvre : quand il sera presque à glace , vous y verserez plein deux 
cuillères à dégraisser d’espagnole (voyez Espagnole), vous poserez 


votre lièvre sur un plat, et votre sauce dessous; en cas qu'elle soit. 


ivop assaisonnée, vous y mettriez gros comme un œuf de beurre et un 
us de citron. : * | 


. A la Bourgeoise. 


Si vous n'avez pas d'espagnole, vous ferez un roux léger, que vous 
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‘faut que votre sauce soit fort longue, afin de pouvoir la fair: réduire 
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tremperez avec le mouillement dans lequel aura cuit votre lièvre : if 
à plus de moitié ; au moment de la servir, vous la passerez à l’éta- 
mine : voyez si elle est d’un bon sel. Vous pouvez envelopper ce lië- 
vre de bardes de lard , de papier beurré , et le mettre à la broche : 
vous servirez dessous une poivrade. (/’oyez Poivrade.) 


. Levr'aut à la minute. 


Vous dépouillerez un jeune levraut, vous le cowperez en morceaux, 
vous ferez fondre un quarteron de beurre , et vous mettrez les mor- 
ceaux dedans , avec du sel, du poivre ; vous mettrez la casserole sur un 
grand feu ; vous remuerez les morceaux de levraut ; lorsqu'ils seront 
fermes , et qu’ils résisteront sous le doigt, vous y mettrez des fines 
herbes , en sautant le levraut ; mettez-y deux cuillerées à bouche de 


farine, un verre de vin blanc, un peu de bouillon ou d'eau; au pre- 


micr bouillon , retirez-le du feu; il est bon à manger : voyez s'il est 
d’un bon sel. 
Lièvre en Daube. 


Quand votre lièvre sera dépouillé et vidé , vous le piquerez de 
moyens lardons bien assaisonnés d'aromates pilés, de sef, de poivre ; 
lorsque les cuisses et les filets seront piqués, vous mettrez dans une 
braisière ou daubière quelques bardes de lard, votre lièvre dessus, un 
es de veau coupé en morceaux, que vous placez alentour ; vous 
e couvrirez de bardes de lard ; vous ajouterez un bouquet de persil et 
ciboule , trois feuilles de laurier , un bouquet de thym , trois carottes , 
quatre ognons, trois clous de girofle : vous le mouillerez. avec du 
bouillon. 


A la Bourgeoise. 


Si vous n’aviez pas de bouillon, vous emploiïeriez de Peau , du sel, 
du poivre; vousle ferez mijoter pendant deux henres, selon la qualité 


 dulièvre. Au moment de servir , vous l’égoutterez, le glacerez, et 


ferez réduire aux trois quarts le mouillement dans lequel il aura cuit ; 
vous le passerez au tamis de soie ; servez-le dessous. 


Boudin de Lièvre. 


Vous levez seulement les filets , vous en êtez Ies nerfs ; vous pilez 
votre viande ; après cela , vous Fa passez au tamis à quenelles ; ensuite 
ramassez—la bien, faites-en une boule ; vous aurez une tétine de‘veau 
cuite que vous hacherez, que vous pilerez et passerez au tamis à que- 
nelles ; vous mettrez de la mie de pain bien tendre trempée dans du 
bouillon, que vous passerez bien dans un lingé neuf pour en extraire 
le bouillon; pilez-la et passez-la au tamis à quenelles ; meltez votre 


mie, voire téline et votre chair , toutes trois à part; vous prendrez 


autant de mie de pain que de chair de filet, etautant de tétine que de 
ces deux; faute de tétite , vous prenez du beurre autant que de mie 
de pain et de chair, c’est-à-dire deux fois autant que de chair 3 vous 
pilérez le tout ensemble ; quand votre farce sera bien pilée, vous y 


metlrez un peu d'aromates en poudre , un peu dé quatre épices, du 


14 LA 


sel, du gros poivre, de l’échalote hachée bien fin , un peu de persil 
bien haché ; vous pilerez bien votre farce : vous y mettrez trois ou 
quatre jaunes d’œufs et un blanc, selon la ag de farce que vous 
avez et jusqu'a ce qu’elle soit un peu molle, de manière à être ma- 
niable ; votre farce finie, vous pouvez, en mettant de la farine sur la 
table, prendre votre farce, la rouler comme un bout de boudin, et 
la faire pocher dans l’eau bouillante comme des quenelles (voyez 
Quenelles) ; trempez-la dans du beurre, panez-la ; un quart d'heure 
avant de servir, vous la faites griller à un feu doux, en posant un 
four de campagne bien chaud par-dessus , pour lui faire prendre cou- 
leur ; vous le servez sur votre plat à sec; vous pouvez le servir sor- 
tant d’être poché , en le glacant avec un fumé de gibier dessous. 


Pain de Lièvre. 


Vous préparez une farce comme la précédente; vous pilez bien 
votre foie ; vous le passez au tamis à quenelles ; quand il est bien passé, 
vous le ramassez sans en perdre , vous le mettez dans votre farce ; vous 
en mettez presque plein le moule, de la grandeur que vous voulez que 
soit votre pain ; vous arrangez dans le fond et autour de votre moule 
des bardes de lard bien minces, puis votre farce dedans ; vous avez de 
l’eau bouillante dans votre casserole, vous y mettez votre moule; tâchez 
que l’eau n'aille pas par-dessus , qu’il s’en faille d’un doigt ; vous ferez 
mijoter votre eau : mettez des bardes de lard sur votre pain de lièvre 
et un couvercle à votre casserole avec du feu dessus ; vous tâterez vo- 
tre pain au bout d’une heure, vous verrez s’il est cuit. Au moment de 
servir, vous le sortez du moule ; glacez-le , servez un fumé de gibier 
pour y placer des rognons de lièvre saulés avec du ‘vin de Cham- 
pagne , ou des filets mignons : cela ne peut se faire que dans un 
grand emploi de gibier. 

Lièvre à la Broche. 


L 27% 


Quand votre lièvre sera dépouillé et vidé, vous le ferez revenir sur 
un fourneau ardent : il faut que les chairs soient un peu fermes , pour 
que la lardoire entre avec plus de facilité ; quand vous l’ôterez de des- 
sus le fourneau , vous tremperez votre main dans son sang , et vous 
la passerez sur le dos et les cuisses ; vous le piquez depuis le cou jus- 
qu'au bout des. cuisses ; vons laisserez une distance d’un pouce entre 
les reins et les cuisses : une heure de broche suffit pour cuire votre 
lièvre : assez ordinairement on le sert avec une sauce que l’on tient dans 
une saucière. Pilez le foie cru avec le dos de votre couteau ; passez un 
petitmorceau de beurre , un peu d’échalote, du persil en branches, 
un peu dethym , du laurier ; vous mettez les trois quarts d’une cuille- 
rée’à bouche de farine , que. vous faites revenir avec votre assaisonne- 
ment; ajoutez un verre de vin blanc et deux verres de bouillon ; vous 
tournez votre sauce jusqu’à ce qu’elle bouille ; mettez du sel, du poi- 
vre, assez pour qu'il domine ; vous ferez réduire votre sauce à plus de 
moitié : quand elle sera réduite , vous la passerez à l’étamine énMa fou- 
laut légèrement ; vous servirez votre saucç dans une saucitre à coté de 
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votre phit de rôt. On peut mettre aussi un lièvre à la broche sans le 


piquer ; vous le parerez depuis le cou jusqu'aux cuisses. 


Levraut en Caisse. 

Ayez un fort levraut ou deux petits ; coupez-les comme pour un 
civet ; mettez dans une casserole uu quarteron de beurre, deux onces 
de lard râpé, douze échalotes hachées , autant de gros champignons, 
ou parures, et persil haché ; assaisonnez de sel , poivre , épices, mus- 
cade , une gousse d'ail pilée, et une feuille de laurier ; mouillez le tout 
d’une demi-bouteille de vin blanc ; faites réduire vos fines herbes jus- 
que ce que le beurre ressorte ; alors mettez vos morceaux de lièvre 

edans ; faites cuire feu dessus et dessous une demi-heure; retirez votre 
lièvre sur un plat de terre : faites réduire vos fines herbes avec deux 
cuillerées d’espagnole réduite ; versez-les sur votre lièvre ; laissez--le 
refroidir; quand il sera froid, vous huilerez six feuilles de papier , la 
première sera couverte de minces bardes de lard ; vous placerez votre 
lièvre dessus en forme carrée, ainsi que vos fines herbes; vous recou- 
vrirez de bardes de lard , et vous l’envelopperez d’une feuiile de pa- 
pier, de manière que votre assaisonnement ne s’en aille pas , puis vous 
Ja recouvrirez d'une autre, ainsi de suite jnsqu’à ce que vos six 
feuiiles soient employées. Ayez soin que votre caisse soit hermétique- 
ment fermée , et d’une forme bien carrée ; vous ficellerez votre caisse 
comme une pièce de bœuf, afin qu’étant sur le gril le papier ne se dé- 
ploie pas. Une heure avant de servir, mettez-la sur le gril à fewdoux ; 
prenez garde que votre papier ne brüle , et que vetre assaisonnement 
n’en sorte ; dressez votre caisse sur un plat ; retirez la ficelle et la pre- 
micre feuille ; faites à votre caisse une petite ouverture carrée , et sau- 
cez Votre levraut d’une espagnole réduite ; éctte caisse de levraut est 
tuès-commode pour les parties de campagne et-de chasse. (K.) 


Cuisses de Levrauts en Papillotes. 


Ayez huit cuisses de levrauts que vous piquerez de moyens lardons ; 
faites-les cuire comme il est indiqué à l’article Lerraut en Caisse, avec 
de fines herbes ; vos cuisses étant cuites , laissez-les refroidir, mettez- 
les en papillotes comme les côtelettes de veau. | Forez article Côte- 


Escalopes de Levrauts au Sang. 


k 
Ayez deux leyrauts, dépouillez-les, videz-les, conservez-en le sang , 


devez-en les filets, ainsi que les mignons : parez-les , mettez les sur uu 


sautoir avec du beurre fondu , une gousse d’ail et une feuille de lau- 
rier , sel et poivre ; faites cuire vos filets un peu verts ; quand ils seront 
assez cuits, mettez-les refroidir ; quand ils seront froids , coupez-les en 
“scalopes de la même grosseur; mettez-les dans une casserole, avec une 
quinzaine de champignons tournés et cuits ; cassez les os de la tête et” 


tous les débris de vos levrauts ; mettez dans une casserole un demi- 


quarteron, de beurre ; faites un petit roux , jetez vos débris dedans , 
avec quelquesdames de jambon et quelques parures de veau, deux 
ognons piqués de clous de girofle, deux carottes, un bouquet assai- 
sonné ; mouillez le tout d’une bouteille de vin rouge et de bouillon ;, 
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faites bouillir votre sauce comme celle d’un aivet; vos débris étant 
cuits, passez votre sauce à l’étamine ; mettez-la dans une casserole avec 
une cuillerée de blond de veau ou de jus ; faites-la dégraisser et ré- 


duire , en sorte qu’elle enveloppe vos escalopes ; liez votre sauce avec 


le sang de vos levrauts et un pain de beurre ; passez-la sur vos esca- 
lopes ; tenez-les au baiu-marie sans les laisser bouillir. Au momeutde 
servir, dressez-les sur un plat avec des croùtons farcis de foie et coupés 
en losangus. (F.) y 

Filets de Levrauts bigarrés. 


À yez huit filets de levrauts bien parés ; panez les quatre inférieurs , 


- et les quatres autres , bigarrez-les avec des blancs de volaille coupés en: 


demi-cercles, c’est-a-dire en ciselant vos filets à distance égale ; vous 
y mettrez un demi-cercle de blanc de volaille ; il faut en garnir ainsi 
Les trois quarts de vos filets. leur donner à tous les huit la forme d’un 
: J , tous 4 même côté ; faites griller les quatre panés , et Les quatre au- 
tres , faites-les sauter dans du beurre. Dressez vos filets en couronnés, un 
. pané et l’autre bigarré, ainsi de suite, avec une purée de champignons 
au milieu ; glacez et servez. (F,) 
Filets de Levrauts en Serpent. 


Levez les trois filets de trois levrauts , parez-les commeil est indi- 
qué à l’article Filets piqués. Formez avec le gros bout du filet une es- 
pèce de tête de serpent , piquez le reste d’une deuxième : foncez une cas- 
serole de bardes de lard , arrangez-y vosfiletsen les faisant serpenter, 
mouillez-les d'une bonne marinade cuiteau vin blanc ; couvrez vos 
filets d’un papier beurré ; faites-les cuire un quart d'heure, feu dessus et 
dessous ; leur cuisson faite , égouttez-les , glacez-les, dressez-les sur 
une purée de gibier , et arrosez-les de même d’un bon fumé, et servez. 


Lièvre à l’ Anglaise. 


Ayez un levraut tendre , Sn A sans lui couper les pates ; au 


Wcontraire , dépouillez-les toutes les quatre le mieux possible , laissez-lui 
ses ongles, et, pour qu’il reste dans son entier , échaudez-lui les oreilles 
comme on échaude celles d’un cochon:de lait ; faites-lui, pour le vider, 
une petite ouverture ; retirez-lui les poumons et le sang ; passez votre 
doigt entre les quasis : prenezle foie, ôtez.l’amer , hachez-le très-menu i 
faites une panade un peu desséchée avec de la crème , pilez-la avec 


votre foie ; mettez autant de beurre qu’il y a de panade , quatre jaunes 


d'œufs crus , sel, poivre et épices ; coupez un gros oguon en petits dés , 
passez-le dans du beurre , faites cuire à blanc; mettez-le refroidir , et 
joignez cet ognon à votre farce ; ajoutez-Yy une pincée de petite sauge 
en poudre : remplissez-en le corps de votre levraut; cousez-le, cassez- 
lui les os des cuisses , etramenez-luiles pates de derrière sous le ventre, 
où vous les fixerez : donnez l'attitude aux pates de devant , ainsi qu’à 
la tête de votrelièvre ; comme s’il était au gîte : mettez-le à la broche, 
en lui conservant cette position ; bardez-le, enveloppez-le dè papier 

beurré , faites-le cuire environ cinq quarts d'heure ; avant de le retirer 


du feu , ôtez le papier: si c’est pour servir à des Anglais, supprimez-e 6 
2454 


le lard, et servez-le avee une saucière remplie de gelée de groscilles. ( 
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. article). Fendez vos morceaux de fileten deux, sans en séparer les 
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Filets de Levrauts à la Provencale: 


Levez les filets de deux levrauts, parez-les , retirez-en les nerfs : 
piquez-les de filets d’anchois dessalés et de lard ; versez de l'huile dans 
üne casserole, mettez-y une demi-gousse d'ail, un peu d’échalote ha- 
chée , un peu desel etgros poivre ; passez vos filets dans cette casse 
role , et mettez-les au feu : lorsqu'il seront cuits , égouttez-les chaude- 
ment ; mettez dans votrecasscrole deux cuillerées d’espagnole , autant 
de consommé , une cuillerée à bouche de vinaigre à l’estragon ; faites 
réduire votre sauce , dégraissez-la , passez-la à l’étamine , remettez-la 
au feu, dégraissez-la de nouveau ; goûtez sielleest d’unbongoüt; ver- 
sez-la dans le fond du plat , et servez dessus vos filets glacés. (F.) 


Cételettes de Levrauts. 


Prenez les filets de trois beaux levrauts ; supprimez-en les peaux et 
les nerfs ; coupez-les par morceaux de l'épaisseur d’une petite côtelette 
de mouton ; aplatissez vos morceaux , parez-les ; en leur donnant la 
forme d’une côtelette; ôtez les côtes de la carcasse de votre lièvre ; 
faites-les bouillir jusqu’à ce que les chairs s’en détachent facilement ; 
nettoyez ces os , coupez-les convenablement pour en former vos côte- 
lettes , en enfonçant un d’eux dans chacun de ces morceaux qui for- 
ment vos côtelettes de levrauts ; assaisonnez-les de sel et gros poivre ; 
panez-les à l'anglaise (voyez Paner à l’Anglaise). Faites-les griller un 
quart d'heure avant de servir. Servez avec une aspic claire , ou sauce 
tomate , ou sauce à la diable. [ ’oyezà leurs articles. | (F.) 


Filets de Levrauis farcis , frits. 


Ayez six filets de levrauts; faites de chaque filet trois morceaux 
égaux , et coupez votre filet en deux , en fendant le gros bout en deux, 
ce qui vous fera dix-huit morceaux ; vous aurez préparé avec vos pa- 
rnres une farce comme il est indiqué au boudin de levraut (voyez cet 


morceaux ; battez-les avecle manche de votre couteau ; assaisonnez-les 
de sel et gros poivre ; étendez votre farce dessus , et donnez-leur une 
forme ronde de la longueur du doigt ; panez-les à deux fois, dont la 
dernière à l'œuf. Au moment de servir , faites-les frire, égouttez-les , 
dressez-les sur un plat ; saucez d’une aspic claire. (E.) 

Reins de Levrauts à la Tartare. 

Ayez deux jeunes levrauts, dépouillez-les, et videz-les ; retirez-en 
les poumons et le sang ; coupez les côtes et les peaux du ventre ; for- 
mez-en deux tronçons égaux depuis les épaules jusqu'aux cuisses ; met- 
tez-les revenir dans une casserole avec un morceau de beurre, sel et’ 
poivre , une gousse d'ail , une feuille de laurier. Qand ils seront à 
moitié cuits , mettez-les refroidir sous presse ; étant froids, panez-les 
faites-les griller. Servez avec une tartare. [F’oyez Tartarc. |(F.) 


Cuisses de Lièvre, Sauce poivrade. 
* Ayez quatre culottes de levrauts; mettez-les à la broche. Quand elles 
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seront cuites, mettez-les refroidir ; parez vos cuisses ; en retirant tous 
les os des quasis, et leur donnez une forme ronde, en grattant le bout 
de l’os de la cuisse : placez —les sur une sauteuse, faites — les chauffer 
dans une demi — glace, sans les laisser bouillir ;: dressez - les sur votre 
plat; mettez dans votre plat à sauter trois cuillerées de poivrade. Fai- 
tes-la réduire ; finissez avec un pain de beurre , et saucez. (F.) 


Émincé de Lièvre aux Champignons. 


Ayez six cuisses de levrauts rôties froides ; retirez-en les peaux et les 
nerfs ; émincez vos chairs le plus mince possible. Ayez vingt champi- 
guous que vous émincerez de même. Mettez dans une casserole un 


morceau de beurre fin et vos champignons , une demi — bouteille de 


vin blanc ; faites réduire le tout à glace ; ajoutez - y quatre cuillerées 
d’espagnole réduite ; faites — le encore réduire ; mettez votre émincé 
dedans, sans le laisser bouillir, un jus de citron; servez avec des 


 croûtons alentour. 4 2, 


Quenelles de Levreut. 


Vous suivez le même procédé qui est indiqué à l’article Quenelles 
de Lapereau ou de Volaille. | Voyez leurs arucles. | (F.) 


DU LAPIN. 


Il y a deux sortes de lapin , le lapin domestique , et le sauvage , que 
l'on appelle lapin de garenne. Il est meilleur sur les hauteurs , Surtout 
dans les endroits où il croît du genièvre, du serpolet, du thym , et 
autres aromates : les chairs ont un meilleur parfum et sont plus déli- 


cates : l’autre a la chair assez bonne, mais il faut éviter de forcer sa 


nourriture en choux. Ce dernier lapin n’est pas très-bon fraîchement 
tué ; il le faut un peu mortifier, et aromatiser sa cuisson. 


Lapin en Gibelotte. 


Quand votre lapin est dépouillé et vidé, vous le coupez en morceaux 


» de la même grosseur , pour que les uns ne soient pas plus durs à cuire 


nn d 


que les autres ; vous mettez un quarteron de beurre dans une casserole, 


plein deux cuillères à bouche de farine; vous ferez un roux : quand . 


il sera bien blond , vous y mettrez revenir les morceaux de votre la- 
pin ; ajoutez-y une demi-—bouteille de vin blanc , environ une bou— 
teille de bouillor ; vous remuerez bien votre ragoût jusqu’à ce qu’il 
bouille ; mettez-y des champignons , du petit lard que vous ferez re- 
venir à part, dans une casserole dans laquelle il y aura un peu de 
thym , uue feuille de laurier , un bouquet de persil et ciboule ; vous 
ferez aller votre ragoût à grand feu, pour que votre mouillement 
réduise ; il faut un peu de sel, un peu de gros poivre : quand il sera 
aux trois quarts cuit, vous ajouterez, si vous voulez, des tron— 
çons d’anguille, des petits ognons bien épluchés, au nombre de trente, 
que vous sauterez dans du beurre sur un fourneau un peu ardent ; 
quand ils seront bien blonds, vous les mettrez en même temps que 
languille : ayez soin de dégraisser votre ragoût; que votre sauce ne 
soit ni trop, ni trop peu liée : voyez si elle est d’un bon sel , retirez 
votre bouquet, et servez votre ragoût. | 
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NE Wa Lapereau au Blanc. 


Dépouillez votre lapereauet widez-le ; vous le couperez en morceaux 
comme le précédent; vous en ôterez le foie, lé mou; vous essuierez 
bien les morceaux, pour qu'il n’y ait pas de sang; autrement il fau- 
drait le faire blanchir , et cela lui fait perdre de son goût ; vous prenez 
un quarteron de beurre dans une casserole , faites-le tiédir , et mettez 
votre lapereau dedans; vous le ferez revenir au feu ardent ; quaud 
vous verrez que tous vos morceaux seront raidis ,vous y verserez plein 
deux cuillerées à bouche de farine, que vous mélerez avec votre beurre 
et votre lapin ; ajoutez plein quatre cuillères à pot de bouillon, vous 
remuerez bien votre ragoüt jusqu’à ce qu’il bouille ; vous y mettez des 
champignons que vous avez sautés dans de l’eau et du citron , un bou- 
quet de persil et ciboule , une feuille de laurier , un peu de thym, un 
peu de gros poivre, environ une demi-livré de lard que vous coupe- 
rez en petits morceaux, et que vous ferez blanchir ; faites aller votre 
ragoût à grand feu, pour que le mouillement réduise ; quand il sera 
aux trois quarts cuit, dégraissez-le, et jetez-y vingt-quatre petits ognons 
bien épluchés et de la même grosseur ; quand votre ragoût est cuit et 
réduit, dégraissez-le, et mettez-y une liaison de trois ou quatre jaunes 
d'œufs, selon la grandeur de votre ragoût; vous pourrez le mouiller 
avec de Peau ; alors vous y mettrez du sel : servez-le bien chaud. 


Lapereau à la minute. 


Après avoir dépouillé et vidé votre lapereau , vous le couperez en 
morceaux ; vous aurez soin d’ôter le mou; vous les essuierez bien , 
pour qu’il n’y reste point de sang ; mettez environ un quarteron de 
beurre dans votre casserole ; quand il sera un peu chaud, vous y met- 
trez votre lapereau avec un peu d’aromates pilés, du sel, du gros poi- 
vre, un peu de muscade râpée; vous y mettrez un peu de persil et 
échalotes hachés bien fin ; vous le laisserez encore fois ou quatre mi- 
nutes sur le feu ; vous pouvez le servir sortant de la casserole : voyez 
s’il est d’un bon sel ; dix minutes, ou au plus un quart d'heure, suf- 
fisent pour cuire votre lapereau. 


Lapereau sauté au Vin de Champagne. 


Vous préparez et faites cuire votre lapereau comme le précédent ; 
vous y mettez le même assaisonnement ; vous y versez une petite cuil- 
lerée à bouche de farine, que vous mêlez avec votre lapereau , sans le 
poser sur le feu ; mettez aussi plein un verre de vin de Champagne; 
posez ensuite votre casserole sur le feu ; vous la remuez, pour que votre 
ragoût se lie sans bouillir ; quand vous verrez votre sauce liée, vous 
servirez votre ragoût ; il ne faut le faire qu’au moment de servir ; 
voyez s’il est d’un bon sel. 


Cuisses de Lapins à la Purée de Lentilles: 


a : 
Vous prenez des cuisses de lapins ; huit suffisent pour une entrée ; 
vous les désossez, c’est — à - dire vous retirez l’os jusqu’au point de ? 
 l’avant-cuisse ; tâchez de ne point couper le dessus ; vous piquercz 
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Large de vos cuisses avec de moyens lardons sonne d’aro- 
ates , de sel et de poivre ; comme la cuisse , en général , est fort sè- 

che, il faut y mettre beaucoup deflardons ; quand elles seront piquées 
vous les jetterez deux minutes dans l’eau bouillante , vous les retirerez : 
“vous les parerez, et vous mettrez dans une casserole des bardes de 
lard , quelques tranches de veau, deux carottes, deux ognons, une 
feuille de laurier , un peu de thym ; vous les mettrez sur cet assaison- 
nement ; vous les couvrirez de bardes de lard , d’un rond de papier 
beurré ; versez plem une petite cuillère à pot de bouillon avec un peu 
de derrière de marmite ; vous les ferez mijoter pendant deux heures 
* … {plus ou moins, selon que votre qe est daAke): au moment de ser- 
Vi, vous les égoutterez : vous les dresserez sur votre plat, et vous les 
Mmasquerez avec une purée de lentilles. ( 7’oyez Purée de Lentilles. } 
On peut servir ces cuisses dans une terrine. , 


Cuisses de Lapereau en Chipolata. x 


Vous désosserez les cuisses comme les précédentes , vous les jetterez 
dans l’eau bouillante pendant deux minutes ; ensuite retirez-les et pa- 
rez-les; mettez un quarteron de beurre dans une casserole , placez-y 
vos cuisses ; vous les faites revenir pendant dix minutes ; vous verserez 
ensuite une cuillerée et demie de farine, que vous mêlerez avec votre 
beurre ; ajoutez plein deux cuillères à pot de bouillon passé au tamis 
de soie ; vous tournez votre ragoût jusqu’à ce qu’il bouille ; mettez-y 
des champignons sautés dans de l’eau et du jus de citron , pour éviter 
qu'ils noireissent , une feuille de laurier , un bouquet de persil et de 
ciboule ; vous ferez aller votre ragoût à grand feu , afin qu'il réduise; 
vous y mettrez du petit lard qué vous aurez fait blanchir; quand votre 
ragoüt sera aux trois quarts cuit, vous ajouterez vingt petits ognons 
que vous ferez blanchir ; vous pouvez aussi y mettre quinze marrons 
qui ne soient pas de Lyon; vous joignez six saucisses que vous lierez 
par le miliéwwec une ficelle, pour qu’elles ne soient pas trop lon- 
gues ; tenez-les dans l’eau bouillante portant cinq minutes ; après les 
avoir rafraichies , vous les mettrez dans votre ragoût : ayez soin de 
bien le dégraisser ; quand il sera cuit , vous ferez une liaison de quatre 
jaunes d'œufs ; dressez ensuite vos cuisses sur votre plat , et vos ingré- 
diens par-dessus; que votre ragoût soit d’un bon sel ; vous pouvez 
servir ce ragoût dans une-terrine pour servir de flanc. 


Cuisses de Lapereau au Soleil. 


Après avoir désossé les cuisses, vous les lardez de très - près, de 
moyens lardons assaisonnés de sel, de poivre et d’aromates pilés ; 
prenez du beurre dans une casserole, faites-le tiédir, et mettez vos 
cuisses dedans ; vous les posez sur un fourneau ardent ; vous les sau- 
terez pendant dix minutes ; vous y mettrez plein une cuillère à bou- 
che de farine et une cuillère à pot de bouillon, deux à dégraisser de 
velouté , une feuille de laurier , quelques champignons ; une demi- 
bouteille de vin blanc , un bouquet de persil et cibouie; vous ferez 
aller à grand feu , pour faire réduire votre mouillement ; ayez soin de 
dégraisser votre ragoût : quand il sera cuit et-réduit, vous ferez une 
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liaison de cinq jaunes d'œufset un petit morceau de beurre fin ; vous 
posez vos deux cuisses sur um plafond pour refroidir; vous les arrosez 
de leur sauce; quand elles sont froides , vous parerez l’os de l'avant 
cuisse , vous les imbiberez bien de leur sauce, et vous les mettrez 
dans la mie de pain les unes après les autres, vous les placcrez sur un 
plafond, vous casserez cinq'œufs entiers ; jetez dedans un peu de sel 
fin, un peu de gros poivre ; vous batrez vos œufs comme pour une 
oielette ; trempez vos cuisses dedans; tàchez qu’elles en prennent 
partout ; roulez-les dans la mie de pain ; vous lcur donnez une forme 
agréable, vous les mettez sur un plafond. Au moment desservir, vous 
faites chauffer votre friture : quand elle est chaude , vous mettez vos 
cuisses dedans ; dès qu’elles. ont une belle couleur, vous les retirez 
et les laissez égoutter sur un linge blanc ; ensuite faites frire votre 
persil, dressez vos cuisses en couronnes, et vous mnettrez votre persil 
frit dans le milieu. | | f 

 Cus es de Lapereau en Papillotes. 


Vous désossez les cuisses jusqu’au joint de l’avant-cuisse ; vous les 
piquez de. moyens lardons assaisonnés d’aromates pilés , de sel, de 
poivre ; vous mettez dix cuisses dans une casserole avec un quarteron 
‘de beurre : laissez sur le feu pendant une demi-heure ; vous y jetterez 
du sel, du gros poivre, des fines herbes préparées (voyez Fines Her- 
“bes à Papillotes). Vous ferez mijoter le tout ensemble pendant dix 
minutes ; vous poserez vos cuisses sur un plat, avec leur assaisonnement 

ar-dessus, vous les laisserez refroidir : préparez du papier pour vos 
papillotes (voyez Côtelettes en Papillotes) ; mettez une mince barde 
de lard dessus et dessous votre cuisse, avec de son assaisonnement ; 
vous plicrez le papier de manière à ce que votre beurre ne sorte pas, 
vous en ficellerez le bout : une demi-heure avant de servir, vous les 
mettrez sur le gril à un feu doux : ayez soin de les retourner lors- 
qu’un côté aura de la couleur; au moment de servir, vous les dresscrez 
en couronnes sur voire plat avec un jus clair dessous, ou sans sauce. 


Cuisses de Lapereau à la Chicorce. 


Vous désossez les cuisses jusqu’au joint, comme les précédentes ; 
piquez-les de lard fin, assaisonnéz - les en dedans ; vous mettrez un 
morceau de petit lard à la place de l'os ; avec une aiguille et du fil 
vous rapprochez les chairs et les assujétissez ; vous mettez dans une 
casserole des bardes de lard , quelques tranches de veau, deux carottes, 
trois Ognons , deux feuilles de laurier, un peu de thym, vos cuisses 
Dir aen l’assaisonnement; vous le couvrirez d’un rond de papier 

eurré ; versez-y plein une cuillère à pot de bouillon ; faites-les mi- 
joter pendant une heure et demie (ou plus, selon la qualité de votre 
lapin) ; vous aurez soin de mettre du feu dessus votre couverele : au 
momentide servir , vous égoutterez vos cuisses ; débridez-les et glacez- 
les: vous poserez votre chicorée sur votre plat, ét vos cuisses par- 
dessus ; vous pouvez servir dessous des concombres à la erème , un 
sauté de champignons ; une sauce tomate , un fumé de gibier , cu une, 
sauce à glace. (Voyez l'article que vous préférez.) * # : 


? 
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Filets de Lapereaux en Couronnes. Le 


4: 
” A faut douze filets pour faire une entrées vous lèverez vos filets de 
la même manière quiésteee De aux filets de lièvre : vous les pi: 
queréz de lard fin ; quandils seront piqués, vous les replierezsur eux 
en formant le rond, pour qu'ils se tiennent dans leurs formes ; vous 
mettrez dans le milieu de chaque filet un ognou de la grosseur néces— 
saire pour en remplir le vide ; vous l’assujétirez avec de petites bro- 
chettes ; mettez des bardes de lard dans une casserole , quelques tran- 
ches de veau , deux carottes coupées en tranches, trois ognons, un peu 
de thyin et de laurier ; vous posez vos filets sur cet assaisonnemeut ; 
ajoutez plein une petite cuillère à pot de bouillon ; couvrez-les d’un 
rond de papier beurré ; vous les ferez mijoter feu dessus et dessous 
. pendant trois quarts d'heure : au moment de servir , vous les égoutte- 
rez et Les glacerez ; dressez-les ensuite en couronnes , et vous servirez 
une sauce à glace dessous : vous pouvez, faute de lard ou de veau , 
mettre plein quatre cuillères à dégraisser de gelée , et vous ferez cuire 
vos filets avec feu dessus et dessous un peu ardent ; faites tomber en- 
suite votre mouillement à glace : vous vous en servirez pour glacer 
vos filets. 
IT Filets de Lapereaux aux Concombres. 

Vous préparez et faites cuire vos filets comme les précédens ; vous 
les égouttezet les glacez , dressez-lés en couronnes : vous mettez vos 
concombres à la crème dans le milieu ; vous pouvezaussi y ajouter de 
la chicorée, une purée de cardes , une purée de champignons, ou une 
sauce tomate. (f’oyez l’article qui vous convient Le mieux.) | 


Filets de, Lapereaux à la Polisuac. 


. Vouslevez, parez et piquezsix filets ; vous les faites cuire comme 
. les précédens.; vous en avez six autres bien parés que vous ciselez à 
distance égale , c’est-à-dire qu'avec le tranchant d’un couteau vous 


faites une incision dans votre filet : vous y mettez un ‘demi-croissant® 


de truffes ; il faut en garnir ainsi tout le long de votre filet : vous pré- 
parez vos six filets de même , vous léur dounez la forme des autres ; 
ceux piqués doivent être glacés, ceux aux trufles sont sautés dans du 
beurre : au moment du service, vous les égouttez, vous les dressez 
ensuite en couronnes , un croûton glacé et un rond entre ; vous placez 
dans le milieu un sauté de trufles dans un fumé de gibier. (7’oyez le 
Sauté et lé Fumé.) 
| Sauté de Filets de Lapereaux aux Truffes. 


Vôus lévez dix ou douze filets de lapercaux# vous en Ôtez la peau 
nerveuse : Coupez-les en tranches rondes ; doutes à peu près égales, 
avec la lame d’un couteau ; vous aplatissez ces tranches ; vous en cou: 
pez les angles , en leur donnant une forme roude on ovale ; vous pla- 
cez ensuite un morceau dans votre sautoir ou tourtière , ainsi de suite 
pour tous vos filets : quand ils sont tous parc , ariangés , vous avez 
des Wuffes que vous épluchez et parez ; vous les coupez en trauches 
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we 

taussi égales : vous les mettez sur les filcts jusqu'à ce qu'ils en soient 
couverts ; vous faites tiédir trois quarterons de Étui que vous versez 
dessus : au moment de servir , vous mettez votre sauté sur un féuar- 
dent; quand vos morceaux sont raidis d’un côté, vous les retournez 
Jégèrement avec une cuillère ; vous placez votre sautoir dé manière 
que votre beurre se sépare du sauté; quand il est égoôutté, vous le 
mettez à l’instant de servir dans un velouté réduit , et vous le pressez 
sur le pat ;+vous mettez aussi un tour de croûtons. (Joyez Tour de 
Croûtons.) | | 


Sauté de Filets de Lapereaux à la Périgueux. 


Levez et parez dix filets ; vous en Ôterez la peau nerveuse; vous 
couperez vos morceaux d'un pouce et demi de long ; vous ferez une 
incision à distance égale, dans laquelle vous mettrez un demi-cercle.de 
truffes ; qu'il y ait six morceaux de truffes dans chacun de vos filets. Il 
faut fre attention qu’elles entrent un peuavaut dans la chair : quand 
vos fletsseront ainsi apprêtés , vous mettrez vos morceaux dars votre 
sautoir ; vous les assaisonnerez de sel et de gros poivre ; vous ferez tié- 
dir trois quarterons de beurre, dans tequel vos râperez un peu de 
muscade , et vous le verserez sur vos filets: au moment du service, 

. pesez voire sautoir, sur. un fourncau ardent ; lorsque vos filets sont 
_raidis d’un côté, vous Îcs retournez de l’autre : ne les laissez qu’un 
instant. Voyez , cn posant le doigt dessus , si votre morceau résiste , il 
est cuit; vous pencherez votre sautoir pour que le heurre aille dans la 
pente ; avec une cuillère vous mettrez vos filets sure haut ; quand ils 
seront égouttés , vous les poserez dans une casserole ; versez-ÿ un ve- 
louté travaillé avec du fumé,de lapin; liez votre sauce avec deux jaunes 
d'œufs, et gros comme la moitié d’un œuf de beurre , que vous ferez 
fondre en liant votre sauce; vous la passerez à l’étamine sur vos filets , 
vous les remuerez et les dresserez tout de suite sur votre plat, pour 
ue votre sauce ne lâche pas : voyez si elle est d’un bon sel , et mettez 

es croûtons autour du plat. 


Sauté de Filets de Lapereaux à la Reine. 


Vous levezet parez vos filets ; ayez soin d’ôter la peau nerveuse ; 
vous les couperezen morceaux d’un pouce et demi , tous de Ja même 
 Jongueur ; vous les arrangerez dans votre sautoir ; joiguez-y du sel, 
du gros poivre , poudrez-les de persil haché bien fin , et de la ciboule 
qui ait été lavée après avoir étéhachée ; ensuite faites tiédir du beurre 
que vous verserez sur vos morceaux de filets; au moment de servir 
vous mettez votre sautoir sur un feu ardent; quand vosfilets sont cuits 
d’un côté, vous les retournez de l’autre; vous posez les doigts dessus ; 
s’il ne sont point mous 4 vos filcts sont cuits ; vous avez un velouté 
travaillé à l'essence de gibier , dans lequel, au moment de servir , vous 
mettez vos filets, avec gros comme la moitié d’un œuf de beurre ; vous 
agitez le tout ensemble , et le servez sur votre plat, avec des croûtons 
alentour. (J’oyez Veloutéet Fumé de Gibier.) 


Filets de Lapereaux en Cartouches. 


Levez et parez vos filets; mettez ensuite dans une casserole gros 


"comme un.œùf de lard râpé, gros comme deux œufs de beurre, plein 
quatre cuillères à bouche de bonne huile ; vous ferez chauffer le tout 


et vous y verserez plein: trois cuillères à bouche de champignons ha- 
# 


chés bien fin et bienvpressés dans un linge : vous les ferez revenir 
peudant quinze minutes dans le lard, le beurre et l'huile ; vous y mei- 
‘trez ensuite plein une cuillère d’échalotes aussi bien hachées et lavées i 
pour en éviter l'âcreté ; faites-les revenir un instant; après, vous y 
mettrez plein une cuillère de persil bien: fin et lavé ; vous remuecrez 
le tout ensembie sur le feu ; vous couperez vos filets en deux , et vous 
les verserez dans cet assaisonnement avec du sel , du gros poivre, un 
peu d’aromates pilés ; vous les laisserez raïdir ; après , vous les mettrez 
refroidir sur uu plats; coupez des papiers de manière que chacun puisse 
envelopper en-entier un morceau de filet ; vous graisserez d’an peu 
d'huile chaque morceau de papier , et vous Pétendrez : ayez'une barde 
de lar& bien fine que vous mettrez dessus, puis un morceau de filet 
avec son assaisonnément : vous lenvelopperez dans votre papier , de 
manière que cela forme une cartouche ; ensuite vous fermerez bien 
votre papier par les deux bouts, pour éviter que l’assaisonnentent n’en 
sorte : un moment avant desservir, vous ‘les poserez sur le gril à un 
feu un peu chaud. Ne les quittez pas, de crainte qu'ils ne prennent 


.trop couleur : il faut les retourner souvent : vous les dresserez comme 


un paquet de cartouches ; servez-les à sec , OH AVEC ui jus clair dessous: 
‘Sauté de Filets de Lapereaux aux Champignons: 


Vous levez et parez vos filets ; vous Îes émincez et les parez comme 
P 5 

il st dit(voyez Sauté de Filets aux Truffes); arrangez-les dans votre 

sautoir ; saupoudrez avec un peu de sel , un peu de gros poivre, un 

peu de persil‘haché bien fin et lavé ; mettez-y environ trois quarterons 

de beurre que vous ferez tiédir ; vous tournez des champignons que 

vous Ééniincez ; vous les sautez dans du beurre, vous kes meitez dans du 


*rvelouté travaillé à lessenee de gibier »si vous n’en avez pas , vous 
verserez plein une icuilière à bouche#de farine dans votre beurre ct 


vos champignons, vous remuerez le tout ensemble ; ajoutez plein 
une cuillère à pot de bouillon passé au tamis desoie , une feuille 
de laurier ; vous ferez réduire votre sauce : aw moment de servir, 
vous- posez votre sautoir surun: fe ardent ; vous faites raidir vos 
filets vous les rétournez , en ne les: laissant qu’un instant sur le feu ; 
vous les mettez avec votre sauté de champignons ; ajoutez— ÿ une 


“liaison de deux jaunes d'œufs ; il ne faut pas que votre sauce soit 


trop épaisse, ni trop claire. 


; .._  Quenelles de Lapin. 


… Vous levez les filets de vos lapins , et vous prenez les cuisses; vous 
énervez les chairs , c’est-à-dire vous séparez 1es chairs des nerfs avec 
la pointe de votre couteau ; vous pilez bien votre chair, ensuite vous 
la passez au tamis à quenelles , vous les-rassemblez pour en faire ur 


tas ; vous mettez de la mie de pain. tendre trempce dans du lait, du. 
bouillon ou de. leau chaude-: quand ellecst bicn trempée, vous la 


mettez dans un linge blanc et neuf ; vous la pressez Le plus fort pos- 


LE d 


&- 
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‘sible, afin qu'il ne reste pas de liquide dans votre mie : pilez-la bien, et 
Ja passez au tamis, de même que votre viande ;. assemblez et mettez 
votre las à part : si votre beurre est trop ferme ,*vous le pilerez , afin 
‘qu'il ne fasse pas de grumeaux; vous arrangerez les trois portions 
égales, c’est-à-dire qu'il y ait autant de pain que de viande et de 
beurre ; vous pilerez vos trois corps ensemble ; ensuite vousy mettrez 
au sel , du gros poivre, un-.peu de muscade râpée, une petite pincée 

’aromates pilés; vous pilerez encore votre farce, car elle ne saurait 
trop l'être ; vous y jetterez de temps en temps un-jaune d'œuf jusqu’à 
Ja concurrence de cinq ; vaus enmettrez deux entiers, des trois autrés 
les blancs seulement : si votre farce était encore trop épaisse, vous y 
ajouteriez la moitié d’un œuf, ou un œuf tout entier : lorsqu'elle sera 
à son point, vous ferez une boulette que vous mettrez dans la mar- 
mite, pour voir si elle est d’un bon goût ; vous fouetterez vos trois 
blancs d'œufs que vous avez tenus jusqu'à ce qu’ils se tiennent &chout , 
c'est-à-dire comme un fromage à la crème fouetté ; vous les mettrez 
dans votre farce , et vous les mêlerez avec une cuillère de boïs , sans 


«vous servir du pilon : alors vous l’ôterez de votre mortier , et vous 


vous en servirez au besoin. 
… Quenelles de Lapin à l’Essence de Gibier. 


Vous avez une cuillère à bouche que vous remplissez de farce, vous 
trempez votre couteau dans l’eau bouillante : unissez votre farccavec 
Ja lame de votre couteau, en lui donnant ‘une forme bombée ; vous 
enlevez la farce qui cst dans votre cuillère; avec une autre cuillère que 
vous trempez aussi dans l’eau bouillante , et vous la mettez dans une 
grande casserole beurrée successivement ; préparez-en autant que vous 
en avez besoin : lorsque le fond de votre casserole estplein, vous met- 
tez un rond de papier beurré sur vos quenelles. Trois quarts d’'hcure 
avant de servir, vous versez doucement dans votre casserole une eau 
de sel bouillante ; faites-la bouillir tout doucement, afin que vos que- 
nelles pochent ; mais ne crèvent pas : au moment de servir, vous Îles 
égouttez sur un linge blanc, vous pe glacez, si vous voulez, mais c’est 
inutile , puisque vous les marquez avec votre fumé de gibier. Si vous 
n'avez pas de fumé de fait, vous en marquerez un avec les débris de 
lapin ; vous verserez dans une casserole plein quatre cuillères à dé- 
graisser d’espagnole , six cuillerées de fumé de gibier, un demi-verre 
de vin blanc; vous ferez réduire le tout à un tiers; écumez bien 
otre sauce, passez-la à l’étamine, saucez et masquez vos' quenelles 
avec : Vous pouvez , au lieu de coucher vos quenelles à la cuillère , si 
vous ie préférez, prendre un peu de farine dont vous poudrerez la 
table, vous mettrez de votre farce dessus , vous saupoudrerez votre 
farce de farine : rowlez-la en ovales un peu longs; vous meitrez vos 
quenelles, comme il est dit, dans Ja casserole, et vous les fcrez 
pocher de même. 


Boudin de Lapin à la Sainte- Menchould. 


Vous répandrez de la farine sur une table bien propre ; vous y 
mettrez de la farce de quenelles de lapin (voyez Farce à Quenclies}, 


n., 
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en volume assez gros pour que cela puisse représenter un bout: de 
boudin svous la roulerez dans Ha farine , et vous la mettrez dans le 
fond d’une casserole beurrée ; vous en ferez autant de morceaux que 
vous jngerez à propos ; mais trois ou quatre suffisent : vous les ferez 
pother de même que les qenclles précédentes : quand ils seront po— 
chés, vous les laïsserez refroidir , vous les parerez ; donnez-leur une 
forme carrée , longue et plate, épaisse de quinze lignes ; vous les bar- 
bouillercz d’une sauce à atelets , si vous en avez ; ou d’une autre qui 
soit liée ; vous les tremperez dans la mie de pain, et puis après 
dans le beurre tiède ; vous les panerez une seconde fois : il. faut 
leur donner une forme agréable. Une demi-heure avant de servir, 
vous les mettrezsur le gril à un few bien doux ; vous poserez un four de 
campagne bien chaud par-dessus; pour leur faire prendre couleur ; 
au momentdeservir, vous les dresserez sur le plat, et vous les saucerez 
avec un velouté réduit , ou fumé de gibier, ou une espagnole. Si vous 
voulez faire du boudin , voyez l'article Boudin de Cochon. 

Pain de Lapin à la Saint- Ursin. 

Vous mettrez de la farce à quenelles plein un moule évidé, que 
vous beurrerez ; vous le ferez mijoter au bain-marie: quand la farce 
qui est dans votre moule sera cuite , au moment de servir, vous la 
reuverserez sur votre plat;-vous aurez bien soin qu'il n’y ait pas d'eau; 
vous.mettrez dans le vide de votre pain des cervelles de Japin , des 
filets mignons ct rognors dé fapin sautés ; Vous aurez une sauce-espa- 
gnole travaillée avec du fumé de gibier et un demi-verre de vin de 
Champagne : quand votre sauce sera bien réduite , vous là verserez 
sur les garnitures qui sont dans votre pain . ct vous en glacerez l’exté— 


rieur : on peut aussi mettre dedans une autre garniture, comme des 


petites noix de veau , des crêtes , etc. 


Croquettes de Quenelles de Lapin. 


Vous faites vos quenelles , et les pochez comme il est dit à Particle 


des quenelles de lapin ; vous les mettez sur un plat, vons les laisse- 
rez égoutter , vous ferez réduire du velouté avec du fumé-de gibier : 
quand il sera bien réduit, vous ferez une liaison detrois jaunes d'œufs , 
vous verserez votre sauce sur vos quenelles ; vous les laisserez refroi- 
dir ; barbouillez-les bien de sauce , placez-les dans lamie de pain vous 
casecrez quatre œufs dans lesquels vous mettrez un peu de sel, un peu 


de gros poivre , vous les battrez comme pour faire une omelette : vous 


Let 


trempez vos quenelles dedans; tâchez qu’il y ait de Pœufpartout; vous: 
les tremperez dans la mie de pain : donnez-leur une forme agréable. 


Üne demi-heure avant de servir, vous mettrez votre friture sur le feu. 


quand elle sera bien chaude, vous y placerez vos croquettes ; lorss 
qu’elles auront belle couleur , vous les retirerez , vous [es égoutterez, 
sur un linge blanc: faire frire du persil en feuilles, que vous mettrez 


par-dessus vos croquettes. * 


Terrine de Quenelles de Lapin à la Reynière. 
Vous ferez votre farce un peu plus serrée que la précédentes, c’est- 
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à-dire que vous méttrez un sixième de beurre demoiïns dans la farce ; 
vousles poclierez comme à la cuillère , de même que les précédentes ; 
égouttez-les, coupez en petits lardons huit ou dix trufles ; vous les 
mettrez dans vos quenelles, à pareille distance et.de même grosseur ; 
vous en placérez quatre rangs sur lamême quenelle ; lorsqu'elles seront 
piquées, vous les mettrez dans une casserole avec des !rognons et des 
crêtes de coq , deux petites noix de veaux, des ris d'agneau , des truffes; 
versez ensuite dans une casserole plein deux cuillères à pot de velouté, 
une pareille cuillerée de fumé de gibier , une demi-bouteille de vin 
de Madère sec ,.un manivéau de champignons tournés et sautés dans 
un jus de citron et de l’eau ; vous ferez réduire votre sauce à moitié , 
et vous Ôterez vos champignons. pour les mettre avec votre garniture ; 
vous ferez une lixison avec quatre jaunes d'œufs , et gros comme un 
œuf de bon beurre ; vous la-tournerez*ensuite sur le feu pour la lier ; 
+ne Ja laissez pas bouillir , de crainte qu’elle ne tourne; vous la passe— 
rez à l’étamine au-dessus de vos garnitures : il est nécessaire qu’elles 
soient chaudes ; servez ce ragoût dans une terrine ; vous pouvez em-— 
ployer une escalope en place de velouté ; vous ‘travaillerez de même 
votre sauce ; vous ferez cuire vos trufles dans votre sauce ; voyez si 
elle est d’un bon sel. ÿ à 


Croquettes de Lapereaux. 


- Vous mettrez trois lapereaux à la broche ; vous enlèverez les filets 
et le gros des cuisses , coupez ensuite. vos chaïrs en petits dés ; vous 
terez les nerfs et les peaux de dessus ; vous les mettrez dans une cas- 

-serolc ; ayez plein une petiteé'cuillère à pot de béchamel que vous ferez 
réduire à presque-moitié; après cela, vous y jetterez gros comme un 
œuf de bon beurre, que vous ferez fondre dans votre sauce sans la po- 
ser sur le feu ; vous la passerez à l’étamine sur votre chair de lapin ; 
ajoutez-ÿ un peu de gros poivre , un peu de sel-, un peu de muscade 
ràpée ; vous mélerez bien votre viande avec la sauce: cela doit être 

un peu épais ; lorsque ce sera froid , vous ferez , avec une cuillère à 
bouche, des petits tas un peu moins gros qu’un œuf; vous donnerez 
à vos croquettes la forme quevous voudrez, soit d'œuf , soit de poire, 
ou de bâton arrondi par les deux bouts ; vous les roulerez dansda mie 
de paix ; après, vous les tremperéz dans des œufs battus avec un’ peu 
de sei et de gros poivre ; vous meéttrez bien-de l’œuf partout sur vos 
crisquettes: vous les remettrez dans la mie de pain; ayez bien soin 
qu’elles en prennent partout, afin qu’elles ne viennent pas à crever : 
au moment deservir , vousles mettrez dans une friture un peu chaude; 
quand elles auront une belle couleur , retirez-les | égouttez-les sur un 
linge blane ; faites frire une poignée de persil, que vous verserez par— 
dessus vos croquettes, ou alentour. | | 


4 la Bourgeoïse. 
Si vous n'avez pas de béchamel, vous ferez réduire du yelouté 
dans lequel vous mettrezune liaison de trois œufs. 


4 


Hachis de Lapereaux. 


Mettez quatre lapereaux à la broche ; quand ils seront cuits et froids 


, 
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| vous léverez les filets et le gros des cuisses ; vous en Ôterez les nerfs et 
\ les peaux, vous hâcherez toute votre viande ni trop fine ; ni trop 
| grosse ; ensuite vous la mettrez dans unescasserole avec deux ou trois 


cuillerées à degraisser de béchamel chaudeque vous mélerez avec 
votre hachis : il ne faut pas qu’il soit trop clair; vous le tiendrez chaud 
au bain-marie , vous collerez des croûtons autour du plat : au momeut 
de servir, vous y verserez votre hachis; vous pouvez placer des œufs 


‘pochés alentour , et des peuits filets piqués , glacés ; entre vos œufs. 


A la Bourgéoise. 


Si vous n'avez pas de béchamel , vous ferez réduire du velouté, 
dans lequel vous mettrez uuc'liaison de trois jaunes d'œufs. 


Chipolata .à la minute. 


Ayez un lapereau , dépouillez-le et videz-le ; vous le couperez en 
morceaux ; vous ferez fondre un quartcron de beurre dans une casse- 
role, les morceaux par-dessus ; vous mettrez la casserole sur un {cu 
ardent, du sel, du poivre , un peu dethÿym ; vous remuerez le tout : 
quand les morceaux résisteront sous le doigt, vous les retirerez de la 
casserole, vous y mettrez six saucisses; vous les ferez cuire dans la 
même casserole , avec le fond du lapin’; quand elles seront cuites , 
Vous les retirerez , vous y inettrez des champignons que vous sauterez 
toujours dans la même casserole ; quand le mouillement qu’ils auront 
jeté sera réduit, vous y mettrez plein une cuillère à bouche de farine ; 
quand élle sera mêlée avec les champignons, vous. y mettrez un verre 
de vin blanc , un demi-verre de bouillon ou d’eau ; lorsque les cham- 
pignons et le mouillement bouilliront, vous y mettrez douze marrous 
grillés , les saucisses et le lapereau ; au premier bouillon, retirez — le 
du feu , et dressez votre chipolata. | 


* 


Kari de Lapereaux. 


Vous coupez deux lapereaux en morceaux égaux ; vous mettez dans 
une casserole trois quarterons de beurre , une livre de petit lard coupé 
en petits morceaux carrés plats, que vous faites revenir danisidu bèurre, 
deux cuillerées à café de safran d'Inde, ou curcuma , dix gousses de 
petit piment enragé, que vous pilerez avec un peu de sel, deux feuilles 
de laurier , deux clous de girofle : quand tout-cet assaisonneinent sera 
bien revenu dans votre beurre, vous y mettrez vos morceaux de lape- 
reaux , que vous essuierez bien, pour qu’iln’y ait pas de sang ; Ôtez les 
poumons ; vous ferez bien revenir votre lapercau ; lorsque vos mor- 
ceaux seront fermes, vous mettrez trois cuillerées à bouche de farine et 
de sel, vous mélerez bien Le tout ensemble ; arrosez-le avec du bouillon 
ou bien de l’eau : il faut qu'il y ait beaucoup de mouillement, pour 
qu’il aille à grand feu, et qu’il réduise : il faut des champignons ; quand 
il sera aux trois quarts cuit, vous y ajouterez des petits ognons, des 
culs d’artichauts , si vous en avez , des aubergines. Dans l’Inde, on y 
met toutes sortes de légumes, haricots verts, choux-fleurs, tomates , 
concombres , etc. Quand votre kari sera cuit , il faut qu’il baigne dans 
la sauce et dans le gras; par conséquent il ne faut pas le dégraisser : 
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on put le servir dans cet état. Si vous voulez, vous relirerez votre 
viande et vos garnitures , que vous mettrez dans le vase creux où vons 
devez le servir ; vous ferez dans votre sauce une liaison de ciug où six 
œufs; vous la remuerez sur le feu sans la laisser bouillir, parce 
qu’elle tournerait : lorsqu'elle sera liée, vous la passerez à l’étamine 
sur votre ragoût ; voyez si elle est bien pimentée et assez assaisonnée ; 
‘vous servirez un pain de riz à l’eau ( voyez Kari de Veau }, à côté du 
vase où est votre kari, parce que la même personne sert des deux en 
même temps. 
Lapin en Galantine. 


Vous désossez votre lapin , excepté la tête : vous ôtez le gros de a 
chair des cuisses, afin de pouvoir y mettre de la farce ; piquez les chairs 
de moyens lardons assaisonnés; vous hachez les chairs des cuisses et 
les filets de deux autres lapins; vous prenez autant de lard que de 
 chairs ; hachez le tout ensemble; ajoutez du sel , du gros poivre , un 
peu d’aromates pilés, des truffes hachées : votre farce faite, vous éten- 
dez votre lapin, vous l’assaisounez ; mettez-y un lit de farce , et dessus 
des lardons de langue à l'écarlate, des morceaux de truffes, des 
lardons , encore un lit de farce, et ainsi de suite. Votre lapin bien 
rempli, vous lui donnerez sa forme première , vous le couvrirez de 
 bardes de lard, vous le ficellerez et le mettrez dans un linge blanc 
que vous fiecllerez encore ; placez des bardes de lard dans une brai- 
sière, puis votre lapin , un jarret de veau coupé en morceaux , avec 
les débris de vos lapins, deux carottes , trois ognons, dont un piqué de 
deux clous de girofle , deux feuilles de laurier ct unpeu de ‘thym, 
un bouquet de persil et ciboule, une demi-boutcille de vin blanc, plein 
une cuillère à pot de bouillon, un peu de sel; vous ferez mijoter votre 
lapin pendant deux heures à un très-petit feu ; quand il sera cuit, vous 
retirerez votre braisière du feu ; une demi-heure après vous ôterez aussi 
votre lapin : prenez bien garde de ne pas le rompre ; vous le laisserez. 
refroidir dans son linge ; servez-le glacé ou à Ja chapelure. 


w* A la Bourgeoise. 


Si vous avez besoin de gelée pour le décorer, vous passerez le fonc 
de votre cuisson à travers une serviette; vous le clarifierez comme 
l'aspic (voyez Aspic); vous laisserez refroidir votre gelée ; servez-la 
avec votre lapin. Quelques personnes mettent dans leur galantine des 
amandes, des pistaches, des carottes, du vert d’épinards : ce n’est 
pas la méthode recue. 

Lapereau à la Broche. 


On peut piquer le lapereau , ou le barder ; cela tient au goût. 
Lapereaux en Caisse. | 

Vous ne vous servez que de petits lapercaux pour mettre en caisse ; 
la chair est extraordinairement tendres il ne faut qu’un coup de few 
pour le cuire ; dépouillez-le, videz-le et eoupez-le en morceaux égaux: 
Vous mettez dans uue casserole gros comme un œuf de lard ràpé, 
deux fois autant de beurre, deux cuilierées d'huile ; vous essuicrez bicw 
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vos morceaux de lapin , pour ôter le sang ; faites fondre ensuite votre 
beurre, et mettez votre lapin dedans ; vous le faites bien revenir ; vous 
ajoutez des champignons hachés , de l’échalote , du persil haché bic 
fin , du sel, du gros poivre , un peu d’aromates pilés ; un peu de mus- 
cade râpée ; vous remucrez le tout ensemblesur le feu : quand votre 
lapereau aura resté dix minutes sur le.feu, vous prendrez une caisse de 
papier double, que vous barbouillerez d'huile ; vous arrangerez ensuite 
dans le fond une barde de lard bien mince , vos morceaux de lape- 
reau avec tout son assaisonnement, et nne mince barde par-dessus : an 
moment de servir , vous mettrez votre caisse surle gril , à un feu doux; 


vous poscrez un four de campagne chaud par-dessus : lorsque vous le 


servirez, vérsezun peu d’italicune dans votre caisse , ou bien avant dese 


mettre au feu,, vous le masquerez de mie de pain , à laquelle vous ferez 


prendre couleur avec le four. 


Lapereaux à la Bourguignotte. | ? 


Ayez quatre jeunes lapercaux de deux mois, coupez-les par mor- 
ceaux ; mettez dans une casserole un quarteron de beurre , faites-le 
fondre , mettez voslapereaux dedans , ayant cu soin d’en éponger le 
sang ; assaisonnez-les de sel ; poivre et muscade , ail et laurier, mettez 
votre casserole sur un fourneau ardent ; mettez un couvercle dessus , 
avec beaucoup de feu : un quart d’heure suffit pour leur cuisson; 


mouillez-les d'une cuillerée de velouté et d’un verre de vin blanc ;! 


faites réduire votre sauce, ajoutez-y vingt champignons tournés ; liez 
la sauceavectrois jaunes d'œufs, uu beurre de persil et un jus de citron ; 
dressez sur un plat ; ayez soin que votre sauce ne soit pas, tournce: 


[Voyez Beurre de Persil. |(F.) 


Lapcreaux à l’ Anglaise. 


Prenez deux lapereaux , dépouillez-les , videz-les, échaudez Jes 
oreilles et les pates. Mettez dans le ventre de vos lapereaux une farce 
composée de mie de pain trempée dans du lait, du persil haché , uu 
peu de graisse de bœuf assaisonnée de sel, poivre et petite sauge; 
faites-les cuire dans une casserole entre deux bardes de lard ; mouillez 
d'un verre de vin blanc, lorsqu’ils sont cuits ; servez-les sur un plat , 
avec une purée d’ognons.| /’o7-ez Purée d’Ognons. | (F.) 


“Atelets de Lapereaux. 


Ayez des chairs de lapereaux rôtis ; retirez-en les nerfs et les peaux; 
coupez les chairs de la grandeur d’un sou, avec autant de champignons 
et de petit lard cuit , coupés de même grandeur ; ayez une sauce à ate- 
lets (voyez Sauce à Atelets) ; trempez-les tous dans cette sauce. Ayez 
six atelets d'argent , embrochez vos chairs.de lapereaux , petit lard et 


“champignons , et des truffes dans la saison , en observant de mettre un 


morceau de chaque : faites-les tous les six de la même longueur : panez- 
les à l’anglaise avec du beurre fondu et trois jaunes d'œufs bien battus 
ensemble ; donnez-leur une forme bien carrée ou bien ronde : mettez- 
les griller un quart d'heure ayant de servir ; dressez-les,, et servez-les 
avec une aspic claire. (F.) | 
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Cuisses de Lapereaux panées , grillées. 


+ Ayez douze cuisses de lapereaux ; désossez-les jusqu’au joint de l'at- 


vant-cuisse ; battez-les bien et passez-les au beurre fondu ou à l'huile ; : 


assaisonnez de sel et gros poivre ; faites-les griller à petit feu ; une 


demi-heure suffit pour leur cuisson ; dressez-les en couronnes sur un 


plat ; Saucez de sauce échalotes ou sauce à la diable. [ Voyez à l’article 
Sauce. | (F.) L. 


ÆEscalopes de Lapereaux. 


Levez les filets de quatre lapereaux , retirez-en les peaux nerveuses , 
mettez-les sur un sautoir avec un morceau de beurre ; assaisonnez de 
sel : faites cuire vos filets un peu verts , laissez-les refroïdir , coupez- 
les en lames les plus égales possible ; parez-leven rond ou ovale , met- 
tez-les dans une casserole ; retirez le beurre de leur cuisson ; faites ré 
duire le fond avec du fumé de gibier et deux cuillerées d’allemande ; 
passez votre sauce sur vos escalopes ; tenez-les chaudes au bain-marie : 
si vous servez votre entrée aux pois, faites-les blanchir comme à l’an- 
glaise ; étant blanchis , égouttez-les ; mettez-les dans vos escalopes 
avec un peu de sucre et de beurre fin : ilsse servent de même aux con- 
combres. Au momentdeservir , vous dréssez vosescalopes sur un plat , 


2 L] , . . ‘ " . 4 
croutonnés, ou les filets mignons bigarrés alentour.|[ f’oyrez les renvois 
chacun à leur article. ] (F.) 


} 


Reins de Lapereaux à la Tartare. 


Prenez quatre jeunes lapereaux , préparez-les de même qu'il est indi- 
qué à l’article Levraut à la Tartare. [| ’oyez Levraut à la Tartare. | (F.) 


Cromesquis de Lapereaux. 


Les cromesquis se préparent. de mêmes que les croquettes (vorez 
Croquettes) ; au lieu de les paner, vous les enveloppez dans une barde 
de tétine de veau cuite, bien mince et bien égale : au moment de ser- 
vir , trempez-les dans une pâte à frire (voyez Pâte à frire); faites-les 
frire ; dressez-les , et servez-les avec un bouquet de persil frit. (F.) 


Coquilles de Lapereaux. 


Avez des chairs de lapereaux rôtis, retirez-en les nerfs et les peaux ; 
émincez vos chairs en liard , le plus proprement possible, avec moitié 
champignons coupés de même ; mettez le tout dansune casserole ; ayez 
une espagnole réduite avec un peu de fumé de gibier ; versez cette 
sauce sur votre émincé , maniez-le avec deux pains de beurre ; emplis- 
sez vos coquilles , panez-les, enduisez-les de beurre fondu , avec une 
plume ou un morceau de papier. Placez vos coquilles sur le gril , et 
faites-leur prendre couleur au four de campagne : servez. (F.) @ 


Friteau de Lapereaux. 


Ayez quatres jeunes lapereaux; coupez-les comme pourune gibelote; 


mettez-les marinier dans une terrine avec du eitron ou vinaigre, un 
’ ÿ Q } . 4 
ognon coupé en tranches , persil en branches , «il , thym, laurier , sci, 


& 


sand 
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et gros poivre ; une demi-heure avant déservir, égouttez vos morceaux 
de lapereaux sur un linge blanc, épongez-les bien, farinez-les et faites 
les frire ; dressez vos lapereaux sur un plat, en buisson , avec des œufs 


frits alentour, glacez, et sauce ou poivrade. [ J’oyez Sauce tomate. | (F.) 


Lapereaux à la Marengo. 


Ayez quatre jeunes laperéaux , dépouillez-les, videz-les , coupez-les 


par morceaux comme ci-dessus ; épongez-en le sang ; mettez-les dans 
une casserole avec de l'huile , sel, gros poivre , une gousse d'ail, une 
demi-feuille de laurier et muscade ; faites cuire vos lapereaux feu des- 
sus et dessous , un peu vites, afin qu'ils soientssaisis ; un quart d'heure 
suffit pour leur cuisson ; retirez-les du feu ; égouttez lamoitié del’huile , 
ajoutez-y vingt champignons , quelques lames de truffes et une pincée 
de persil haché ; retirez l’ail et le iaurier $mouillez de deux cuillerées de 
sauce tomate et un morceau de glace de gibier ; faites bouillir le tout 
uu instant ; un peu d'huile pour finir , ayec un jus dercitron. Dresséz- 
les sur un plat en buisson: servez. (F.) : 


Marinade de Lapereaux. 


.. Ayez deux lapereaux cuits à la broche, laissez-les refroidir , coupez- 
les parmembres , parez-les proprement, faites-les mariner (voyez Ma- 
rinade) ; lorsqu'ils le seront suffisamment, égouttez-les ; mettez-les 
dans une pâte à frire, faites-les frire ;.qu'’ils soient d’une belle couleur , 
et servez un bouquet de persil frit. (ES 


Mayonnaise de Lapereaux. 


Ayez deux lapereaux rôtis; préparez-les comme ci-dessus; au lieu 
de les mettre dans la marinade , sautez-les dans une terrine , avecsel, 
poivre, vinaigre , huile , et ravigote hachée ; dressez vos membres de 
lapereaux sur un plat , mettez un cordon de gelée autour de votre 
plat ; saucez d’une sauce mayonnaise (voyez Sauce mayonnaise); dé- 
corez-la avec des œufs durs , des filets d’anchois , des cornichons , des 
câpres et des feuilles d’estragon. (F.) 


Salade de Lapereaux. 


A yez deux lapereauxrôtis ; préparez-lés comme pour la mayonnaise ; 
dressez vos membres'sur un plat ; faites un cordon de cœurs de laitues 
et d'œufs durs ; décorez avecdes filets d’anchois, cornichons, betteraves, 
càpres et ravigote hachée : servez avec un huilier. (F.) 


Caisse de Lapereaux. 


, 2 A Su" à 
Ayez deux lapereaux ; préparez-les de même que pour la caisse de ‘à 


levrauts. | J’oyez à son article. |(F.) 
Turban de Filets de Lapereaux. 
Ayez dix filets de lapereaux ; retirez les peaux nerveuses et parez— + 
les ; piquez-en cinq , et bigarrez les cinq autres de truffes ; ayez une 


bonne farce à quenelles ; ayez un rond de mie ue fendu en quatre 
morceaux , sans être séparés : garnissez-le de bardes de lard ; posez-le 
: è 
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sur le milicu de voire plat; mettez alentour votre farce à quenélles | 
arrangez-la bien avec là lame de votre couteau , ensuite placez vos fi- 
lets dessus la farce , un piqué et l’autre bigarré , ainsi de suite , en ob- 
servant de mettre le gros bout par en bas en rentrant le petit bout 
entre le pain et la farce; couvrez vos filets de bardes de lard bien 
minces ; enveloppez le‘tout de fort papier beurré ; ficelez-le alentour, 
mettez-le au four doux , afin que rien ne prenne couleur : trois quarts 
d'heure suffisent pour la cuisson; retirez le papier , dégraissez-le bien , 
lacez vos filets piqués ; servez avec uné financière dans le milieu: 


Voyez Financière. |(F.) 


Côtelettes de Lapereaux. 


Servez-vous du même procédé en toutque pour les côtelettes de 
levrauts. [ J’oyez Côtelettes de Levrauts. | (F.) 
. Purée de Lapereaux. 


.# Avez dix cuisses de lapereaux rôtis , retirez-en les peaux etles nerfs ; 


hachez-en les chairs , pilez-les, mouillez-les avec de l’espagnole ré- 
duite et du fumé de gibier ; étant bien pilées, retirez votre puréedans 
une casserole , faites-la chauffer , passez-la à l’étamine , au moment de 
servir , sans la laisser bouillir ; mettez deux pains de beurre avec un 
morceau de glace dedans ; servez-la sur un plat avec un cordon de 
croquettes alentour, ou dans une casserole à riz. [ Ÿ’ozez Croquettes et 
Casserole au Riz, à leurs articles. ] 


Soufilé de Lapereaux. 


Ayez une purée de lapereaux , faite comme eclle indiquée ci-dessus , 
un peu plus épaisse ; mettez dedans six jaunes d'œufs; fouettez les 
blancs , mettez-les tous ensemble légèrement ; mettez cet appareil dans 
une casserole d’argent beurrée , ou dans des petites caisses rondes ; 
faites-le cuire au four , ou sous un four de campagne ; sondez s'il est 
cuit, et servez-le de suite. (F.) | 


Salpicon de Chairs de Lapereaux. 


Ayez deux lapereaux rôtis ; laissez-les refroidir ; lavez-en les chairs, 
rctirez-en les peaux et les nerfs, coupez vos chairs en gros dés, au- 
tant de champignons , moitié truffes , tétine de veau cuite et langue à 
Vécarlate, ou maigre dejambon ; mettez cet appareil dans une espa- 

nole réduite, ou fumé de gibier : servez-vous-en pour garnir des pe- 
üts pâtés , casseroles au riz ou coquilles. (F.) 
Coquilles et Cervelles de Lapereaux. 


Ayez soixante cervelles de lapereaux que vous mettrez dégorger ; 
faites-les blanchir dans de l’eau et du vinaigre avec du sel ; mettez-les 
rafraîchir , épluchez-les bien. Ayez une allemande bouillante avec des 
champignons tournés , cuits dans du citron et du beurre; mettez vos. 
cervelles dedans , mettez-les légèrement ; emplissez vos evquilles ; pa= 
nez-les avec de la mie de pain, et un peu de fromage de parmesan-rà- 
pé, un peu de beurre dessus ; faitcs-leur } rendre coulcur au four : 
servez. (F.) | 


ps 
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Filets de Lapereaux à la Maréchale. ’ 


A yez douze filets de lapereaux, retirez-en lès peaux nerveuses, bat- 
tez-les avec le manche du couteau , assaisonnez-les de sel et gros poi- 
yre , panez-les à l’anglaise (voyez Paner à l’Anglaise). Donnez-leur la 
forme d'un J , tous du même côté ; faites-les griller ; au moment de 
servir, dressez-les en couronnes, avec une demi-glace dessous. (F.) 


Filets de Lapereaux à la Milanaise. 


Ayez douze filets de laperéaux préparés comme ci-dessus ; trempez- 
les dans l’allemande , panez-les avec moitié de pain*et moitié de par- 
mesan râpé; panez-les unesseconde fois, en les trempant dans une 
omelctte ; assaisonnez de sel et de gros poivre ; donnez-leur une belle 
forme ; faites frire dans du beurre clanfié sur un sautoir; dressez-les 
en couronnes : servez avec une sauce tomate. (pr 


Filets de Lapereaux en Entrée de Broche. 


Levez les filets de quatre bons lapereaux, coupez-les à peu près de 
la longueur du pouce ; faites — les mariner dans de l’huile , avec des 
tufles fraîches et hachées, du persil assaisonné de sel et gros poivre ; 
eufilez ces morceaux de filets dans des atelets d’argent, avec lcur.as- 
saisonnement ; enveloppez-les de bardes de lard ; couvrez-les de pa— 
pier, mettez-les à la broche, faites-les cuire environ un quart d’heure ; 
déballez-les, Ôôtez-en le lard , et servez-les avec une italienne rousse 
ct un jus de citron. (F.) 
| Timbale de Lapereaux. 


Prenez deux jeunes lapercaux , dépouillez-les, videz-les, coupez-les 
par tuorécaux, passez-les dans une casserole avec du beurre ; sel, 
poivre, épices , persil , échalotes , truffes , champignons hachés et un 
peu d'aromates pilés ; faites-les cuire de même à moitié. Mettez-les re— 
froidir ; beurrez un moule ou une casserole, décorez - en l'intérieur 
avec de la pâte à dresser ( voyez Pâte à dresser ) ; abaïssez un mor- 
ceau de cette même pâte, mouiliez votre décoré , et foncez-en votre 
moule ; ensuite, prenez de la quenelle de lapereau ou du godiveau , 
roulez-en des petites quenelles dans la farine , garnissez-en le fond de 
votre Linbale; remplissez le vide avec les membres de vos lapcreaux, 
quelques champignons et truffes entières, mouillez les bords de votre 
paie, couvrez Votre timbale d’une seconde abaisse de pâte, mettez-la 
au four environ une heure et demie. Lorsqu'elle sera cuite, et d’une 
bonne couleur, renversez-la sur un plat, ouvrez-en un couvercle de 
la grandeur convenable, et saucez d’une bonne espagnole réduite. (F.) 


Conserve de Lapereaux. 


Désossez une douzaine de lapereaux , piquez-les de jambon cru, de 


lard et de langue à l'écarlate ; assaisonnez-les de sel , poivre et épices; 
roulez-les comme un saucisson , ficelez-les de même ; mettez-les cuire 
dans une casserole, avec sel, poivre, ail, thym, laurier, ct de la bonne 
huile d'olive ; faites-les cuire ainsi, feu dessus.et dessous ; une heure 
d: cuisson suffit; égout'ez-les, meltez-les refroidir ; coupez-les par 


# 
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morcéaux comme du thon ; mettez-les dans des pots de faïence avec 


_de l’huïle , pour vous en servir comme hors d'œuvre. (F.) . 


Saucisses de Lapereau. 


Servez-vous du même procédé qui est indiqué à l’article Saucisses 
de Chevreuil. [ Voyez cet article. ](F.) à 


"DU FAISAN. 


& 
À ke 
Le faisan est un animal gros comme un coq, dont la chair est ex-" 


cellente et bien saine; pour la bonifier, il faut le laisser mortifier 
quelques jours , pour qu’il prenne un bon fumé. 


ÆFaisan à lÉtouffade. TS $ 


Votre faisan plumé.et vidé , vous le flambez ; vous faites rentrer les 
cuisses en dedans 4 bridez-le , piquez-le de moyens lardons que vous 
assaisonnez de sel et de grôs poivre, un peu de quatre épices; vous 
en Jardez l’estomac et les cuisses, vous le couvrez d’une barde de lard 
et le ficelez : mettez dans votre:casserole des bardes de lard , et votre 
faisan dessus ; vous marquerez une poêle , que vous mouillerez avec 
inoôîtié vin blanc, moitié bouillon; vous le ferez mijoter pendant deux 
heures : au moment de servir, vous légouttez ; débridez-le et dressez- 
le sur votre plat vous servirez dessous une essence de gibier. (7’oyez 
Poële et Essence de Gibier.) ( 


Faisan aux Choux. 


Vous préparez votre faisan comnme le précédent ; vous mettez des 
bardes de lard dans une casserole avec votre faisan une livre de petit 


#1} ard, un cervelas de moyenne grosseur, quatre caroltes, quaire ognons, 


deux clous de girofle , deux feuilles de laurier , quelques tranches de 


veau ; faites blanchir vos choux : il faut les ficellerset les mettre cuire 


avec votre faisan ; vous le mouillerez avec du bouillon : ajoutez un 
peu de gros poivre , et point de sel, à cause du bouillon et du lard ; 
vous le ferez mijoter pendant deux heures : au moment de servir, vous 
égoutterez vos choux ; vous mettrez votre faisan dans le, milieu de 
votre plat, vos choux, votre petit lard et votre cervelas alentour - 
vous verserez dessus et alentour une sauce au fumé de gibier : on 
pourrait faire cuire le faisan à part, mais il ne serait as aux choux , 
et le chou n’aurait pas le goût du faisan. 
A la Bourgeoise. 

On peut aussi , après avoir lardé le faisan , le mettre dans une cas- 
serole avec un morceau de petit lard ; quatre carottes, quatre ognons, 
les aromates du précédent, et les choux, que l’on ne ferait pas blan— 
chir. Lorsque le tout sera cuit, on le servira avec le fond de sa cuis- « 
on : ce mouillement servira de sauce. % 


z. Faisan à la Purée de Lentilles. s 


‘Vide , troussez et lardez votre faisan comme celui dit étoufté ; vons 
le ferez euire de même ; au moment de servir, vous l'égoutterez, le, 


2». 
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débriderez ct le dresserez sur votre plat ; masquez-le d'une purée dé 
lentilles (voyez Purée de Lentilles), vous passerez le mouillement dans 
lequel aura cuit votre faisan , et vous le mettrez dans votre purée : 
faites-la réduire , pour qu’elle ait le goût de fumé de gibier. 


Filets de Kaisan à la Chevalier. 


Vous levez huit filets de faisan : vous mettez à part les filets mi- 
gnons, que vous sauterezet que vous arrangerez dans le milieu ; parez 
vosfilets et piquez-les de lard fin ; prenez dans une casserole des bardes 
de lard , les débris de vos faisans , quelques tranches de veau , deux 
caroltes, quatre ognons , deux feuilles de laurier, deux-clous de girofle; 
vous arrangerez bien vos filets pour qu’ils conservent une belle forme ; 
vous mettrez déssus un rond de papier beurré,, un verre de vin blanc. 


F2 % 


et deux verres de consommé , un peu de sel : il ne faut pas qu'il y ait. 


du mouillement par-dessus vos filets, mais bien jusqu’à la piqure; 
mettez-les au feu une heure avant de servir ; quand ils bouilliront, 
vous les poserez sur un feu doux , et beaucoup de feu sur le couver-. 
cle, pour qu'ils se glacent : au moment de servir , vous les égoutterez : 
glacez-les , passez au tamis de soie le mouillement dans lequel ils ont 
cuit ; faites-les réduire presqu’à glace, versez dessustplein trois cuillères 
à dégraisser d’espagnole, que vous faites bouillir avec votre réduction ; 
vous la passez à l’étamine , et vons dressez vos filets à plat sur des: 
croûtons passés au beurre et épais de trois Hgnes; versez votre. sauce: 
dessous : Vous pouvez aussi arranger sur une tourtière des bardes de 
lard , et vos filets , avec un verre de vin blanc , du sel, un peu de 
gros poivre, un peu d’aromates, un rond de papier beurré ,.et les met- 
tre au four , ou sous le four de campagne. (7/oyez Sauce espagnole.) 

Filets de Faisan aux Truffes. Re Et” 


Vous lèverez, vous parcerez et piquerez vos filets ; faites-les cuire 


‘comme les précédens ; ôtez le nerf du filet mignon : vous couperez un 


rond mince de truffes que vous partagerezen deux , vous ferez six in- 
cisions dans votre petit filet à égale distance, et vous y mettrez votre 
demi-cercle de truffes ; lorsque vos filets mignons seront tous garnis, 
vous leur ferez prendre une forme demi-ronde; vous les placerez sur 
une tourtière entre deux bardes de lard , avecun peu de sel et degros 
poivre. Au moment deservir , vous les poserez sur un fourneausret le 
four de campagne bien Cu par-dessus , ou vous les sauterez au 
beurre : égouttez vos grandksfilets ; glacez-les ; mettez sur votre plat un 
sauté de truffes (voyez Sauté de Truffes), et vos filets par-dessus : dans 
le milieu , vous arrangez vos petits filets garnis de truffes, 


Sauté de Filets de Faisan. 


ge 7ùa) DR 

Vous lévez huit filets de faisanh que vous parez , c'est-à-dire que 
si le côté sur lequel était la peau est encore couvert d’une peau ner- 
veuse , Vous placerez ce côté-là sur la tablef, et wous glisserez votre 
coukeau entregette peau et la chair , de maniere qu'il w’en reste pas : 
vous parerez le tour de vos filets, afin qu’il soit- correct, v uw; les 
mettremdans votre sautoir avecun pêu desel, de gros poivre; vous 
Cuisinier réal ; 19° éditions ? 16 
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Bterez les nerfs des filets mignôns , et vous les arrangerez de mème 
vous ferêz tiédir environ trois quarterons de beurre que vous verserez 
dessus : au moment de servir , vous mettrez vos filets sur un feu ar- 
dent ; lorsqu'ilsseront raidis d’un côté , vous les retournérez de l’autre ; 
vous ne les laisserez qu’un instant ; vous poserez le doigt dessus , si la 
chair résiste, vous les rétirerez - dressez-les en couronnes , un filet , un 
croûton glacé , ainsi de suite; mous placerez vos filets mignons dans 
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le milie” , vous mettrez pour sauce une espagnole travaillée, avec un 


fumé ‘gibier ; si vous n’en avez pas, vous Ôterez le beurre qui est 
dansrotre sautoir ,wous y laisserez le jus qu’auront donné vos filets, 
et + us mettrez votre sauce dedans : faites jeter cinq ou six bouillons , 
veisez-la ensuite sur vos filets : vous pouvez mettre ‘un sauté de 


. truffes dans le milieu , par-dessus vos filets mignons. 


Sauté de Filets de, Faisan aux Truffes. 


Vous levez vos filets, vous Otez la peau nerveuse, coupez vos 
filets en deux dans leur dongueur ; vous émincez vos morceaux épais 
de deux lignes ; donnez-leur unie forme agréable , mettez-les dans votre 
sautoir ou. tourtière avec du sel, du gros poivre, un peu de muscade 
ràpée: vous faitestiédir du beurre , et vous le’versez dessus : ôtez le 
nerf des filets mignons , et mettez-les avec votre sauté ; vous épluchez 
ensuite vos truffes, vous les coupez en rong de l’épaisseur d’une ligne 
et demie; arrangez vos ronds de truffes sur vos filets. Au moment de 
servir , vous posez votre sauté sur le feu , vous retournez vos filets : 
lorsqu'ils sont raidis d’un côté , vous les retournez de l’autre ; laissez- 
les encore un instant au feu, penchez votre sautoir, et tenez votre 
sauté sur la hauteur, pour que le beurre s’en sépare. Prenez du ve- 
louté réduit, avec un fumé de gibier, vous faites une liaison de deux 
jaunes d'œufs : si vous voulez, vous sauterez votre sauté dans votre 
sauce , et vous le dresserez tout desuite , pour que votre sauce ne se 
lâche pas: vous mettrez des croûtons autour de votre plat. 


+ Filets de Faisan à la Sainte- Menehould. 


Levez les filets , (assaisonnez-les de sel et de poivre ; faites tiédir du 
beurre ; vous les tremperez dedans, puis vous les mettrez dans de la 


mie de pain , les uns après les autres : tâchez que la mie prenne par- 


tout les filets ; vous les poserez sur un gril au moment de servir, vous 
les mettrez sur un feu doux : prenez garde à la couleur; vous les 
dresserez en couronnes sur le plat, et vous y mettrez une sauce au 
fumé de gibier , une sauce tomate ou uneitalienne. (J’oÿez ces sauces.) 


Cuisses de Faisan à la Purée de Lentilles. 


Après avoir tiré les filets d’un faisan, il faut employer les cuisses ; 
vous les lèverez dessus les reins, vous prendrez de la peau , le plus 
Tete : désossez-les jusqu’à la jointure ; vous y metirez gros comme 


a moitié d’un œuf de petitlard pilé, que vous assaisonnez de sel et de 


grospoivre, un peu d’aromates pilés : vous rassemblerez les chairs 
avec une aiguille et du fil, vous les coudrez de manière que vos cuisses 
forment le rond par le gros bout; vous mettez des bardes de lard 
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* un linge blanc , laissez-les refroidir ; panez-les à l'anglaise , c’est-à.- 
dire avec deux'jaunes d'œufs battus, un peu de beurre fondu et un 
peu de sel : au moment de servir, faites-les griller , et servez-les 
avec un fumé fait avec la careasse de votre faisan. | 7’oyez Fumé de 
Gibier. ](F.) | 
À Faisan à la Choucroûte. 


Ayez un gros faisan , plumez-le, videz-le , troussez-le en poule, et 
flambez-le ; assaisonnez-le en dedans de sel, poivre ; épices, persil ’et 
ciboule ; piquez-le de gros lard ; ficelez-le , lavez et passez de la chou- 
croûte en suffisante quantité pour en faire un bon plat, mettez-la 
cuire avec un morceau de petit lard et un cervelas, nourrissez-la avec 
quelque fond ou dessus de graisse, faites-la cuire pendant un quart 
d'heure sur un feu doux ; après , retirez votre petit lard et le cervelas', 
mettez-y au milieu votre faisan ; faites-le cuire environ une heure et 
demie, etlorsqu'il sera cuit, débridez-le, dresséz-le sur un plat ; 
égouttez votre choucroûte dans une passoire , garnissez-en votre faisan ; 
coupez votre cervelas en tranches, ôtez-en la peau , faites-ew une bor: 
dure autour de la choucroûte, en entremêlant de petit lard coupé en 
lames et de quelques saucisses 3 servez. (F:) 

Cuisses de Faisans en Papillotes. 

A yez luit cuisses de faisans rôtis ; coupez-en les pates , parez-les ; 
ayez des fines herbes préparées comme pour les côtelettes de veau en 
papillotes (voyez Fines Herbes à Particle Sauce); mettez en papillotes 
de mème : nrettez-les sur le gril un quart d'heure avant deservir. (F.) 

. 
| .Galantine de Faisan. ( 

Ayez un gros et vieux faisans ; plumez-le | videz-le, flambez-le , 
désossez-le en le feudant par le dos , étendez-le sûr un linge blanc, 
eouvrez les chairs d’une farce cüite,de gibier (voyezarticle Farce) ; 
faites de gros lardons ; assaisonnez de sel, poivre , épices, muñcïde et 
aromates pilés , de tétine de veau cuite, de langue à l’écarlate ,; de 
truffes , si c’ést la‘saison ; posez sur votre farce ces lardons de dis- 
tance en distance , et'entreméêlez-les , pour que votre pièce soit bien 
marbrée ; mettez les filets de deux lapereanx, fendus en deux , recot- 
vrez ces lardons d'un Kit de farce , et continuez de remettre ainsi farce 
et lardons jusqu’à ce que votre faisan soit rempli ; rapprochez les 
peaux , cousez- les , tàchez de donner à votre faisan sa forme première ; 
entourez-le de bardes de lard ; enweloppez-le d’un morceau d’étamine 
neuve , cousez cette étamine , attachez-en les deux-bouts avec de la 
ficelle ; foncez une braïsière avec quelques carottes, ognons ; deux 
clous. de girofle , deux feuilles de laurier , ail , un quarteron de jam- 
bon , deux jarrets de veau et carcasse de gibier ; posez votre faisarx 
sur ce fond, couvrez-le de bardes de lard :;. mouillez d’une bouteille de 


vin blanc et,de- bouillon : il faut qu’il baigne daus son assaisonnement $ 
couvrez-le de papier ; faites-le partir ; après lui avoir mis son couver 


cle , posez-le sur la paillasse , avec feu dessus et dessous; laissez-le 
cuire trois heures ;, sa cuisson faite ; retirez-le du feu, laissez-le dans 
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son assaisonnement une heure ; retirez-le , pressez-le légèrement , apla- 
tissez-lui l'estomac, antant que possible, afin d’avoir la facilité de le 
garnir de gelée ; passezle f6nd deyotre galantine au travers d’une ser- 
viette, mettez votre gelée au feu ; ayez soin de l’écumer et de dégrai- 
ser à fond ; au moment qu’elle sera pour bouillir , ajoutez-y un verre 
de vin blanc ; et écumez-la de nouveau; laissez-la réduire un quart ; 
ayez quatre œufs entiers , cassez-les avec leurs coquilles , battez-les avec 
de Peau fraiche : retirez votre gelée du feu, versez-la'sur vos œufs en 
remuant toujours jusqu’à ce que cela devienne blanc comme du lait; 
pressez deux jus de citron dedans ; placez votre gelée sur le bord du 
fourneau , et laissez-la clarifier d'elle-même ; faites-la bouillir petit à 
petit, et laissez réduire encore d’un bon quart ; passez-la dans une ser— 
viette , comme il est indiqué à article grand Aspic à laissez votre ge— 
lée se refroidir ; débailez votre galantine , ratissez le gras qui est alen— 
tour ; faites chauffer un four de campagne , glacez-la comme un jam- 
bon, pourque la gelée tienne ; dressez-la sur une serviette , garnissez-la 
de gelée à votre volonté, et:setvez. (F.) 


Cuisses de F'aiïsan en Pællotine. 


Quand vous lèverez vos filets de faisan , vous aurez soin dene pas 
écorcher les peaux des cuisses ; et de les tenir les plus grandes possi- 
ble ; fendez votre peau au milieu de chaque rein , et levez-en les. 
cuisses ; désossez-les tout entières, coupez les ongles des pates, et la 
pate à sa jointure , et renfoncez la pate dans la.cuisse, en rebrous- 
sant la peau du pilon de la cuisse ; étendez vos cuisses sur un linge 
blanc; assaisonnez vos chairs de sel, poivré et épices ; posez sur les 
chairs un peu de farce cuite , comme il est indiqué au faisan en galan- 
Une. Cousez les peaux de ces cuisses, donnez-leur la forme, d’une co— 
telette ; foncez une casserole de bardes de lard , posez vos cuisses 
dessus , recouvrez-les de lard ; mouillez-les d’une demi-bouteille de vin 
blanc ot de bouillon : assaisonnez de sel, poivre ; une carotte } un 
ognon , un clou de girofie , ail et laurier : une heuresuffit pour leur 
çuisson ; mettez-les entre deux couvercles de casserole , et quelque: 
chose de pesant dessus; laissez-les refroidir , parez-les , piquez sept 
clous de truffes dessus chaque cuisse ; mettez-les chauffer dans uve 
demi-glace; dressez-les sur un plat en couronnes , avec une purée de 
champignons au milieu : on. peut les servir de même à Ja gelée. Ser- 
vez. (F.) | 

Filets de Faisans bigarrés. 

Prenez trois jeunes faisans , lévez-en les filets ; Ôtez-en les mignons; 
levez la peau de vos gros filets , et cela en les posant sür la table, et 
faisant couler votre coutéau commesi vous léviez une barde de lard ; 
prenez garde d’endommager les chairs : battez-les légèrement avec le 
manche de votre couteau, et parez-les ; faites fondre du beurre dans 
un sautoir , placez-y trois de vos plus beaux filets ; les trois autres , 
panez-les à l’anglaise ; assaisonnez de sel .et gros poivre ; préparez vos: 
six petits filets; piquez-en trois, et lés trois autres , bigarrez-les de 
truffes , mettez-lés sur une tourtière avec un peu de beurre fondu et 
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un peu de glace ; donnez-leur la forme d'un demi-cercle , et couvrez- 
les d’un rond de papier : vous aürez levé les cuisses de vos faisans set 
les aurez fait cuire à la broche ; lorsqu'elles seront froides , vous en 
supprimerez les peaux et les nerfs; vous hacherez les chairs fort me- 
nues , et les mettrez dans une casserole que vous couvrirez : vous au— 
rez fait un fumé de voscarcasses , comme il est indiqué au fumé de 


lapereau (voyez l’article Sauce). Sa cuisson faite ; passez-le au travers 


d’une serviette , faites-le réduire ; ajoutez-y trois cuillerées d’espagnole 
travaillée : faites réduire le tout ensemble à demi-glace , et réscrvez-en 
un peu pour glacer votre entrée ; sautez vos trois filets ;. faites griller 
les trois autres; retournez-les ; assurez-vous s’ils sont cuits ; dressez- 
les en couronnes ,.avec ün témoin de langue à l'écarlate coupé en 
cœur ; mettez votre hachis et quelques truffes hachées dans votre sauce 
avecun pain de beurre: faites-le chauffer sans le laisser bouillir , 
versez-le dans le milieu de vos filets ; vous aurez fait sauter au même 
instant vos pelitsfilets dans le beurre.: leur cuisson faite, glacez-les, 
el faites-en une seconde couronne sur votre hachis, que vous aurez 
masqué avec ce que vous aviez conservé de votre sauce , et servez. (F.) 


Saucisses de Faïsan. 


Prenez une livre de chairs de faisan , retirez-en les peaux et les 
nerfs ,@t servez-vous en tout du même procédé que pour les saucisses. 
de chevreuil. [ J’oyez. à son article. | (F.) | | 


Purée! de Faisam 


(P’oyez Purée de Gibier.) f. ge Qe. 


| Hachis de Faisan. 
(FoyezHachis de Perdreau.) 
Escalopes de Faisans.  % 


3 a 

Levez les filets de trois faisans , enlevez-en les peaux , coupez-les en 
filets d’égale grosseur , formez-en des escalopes, comme il cst indiqué 
à l’article Escalopes de Lapereaux; faites fondre du beurre dans un sau- 
toir , arrangez-y vos escalopes , assaisonnez de sel et gros poivre , arro- 
sez-les de beurre fondu ; faites un fumé du restant de vos chiäirs et 
carcasses, comme il est indiqué à l’article Fumé de Laperéau ; ajoutez- 
y trois cuillerées à ragoüt d’espagnole ; faites réduire le tout à demi- 


glace ; faites sauter vos escalopes , égouttez-ende beurre , mettezdedans 


Votre réduction , sautéz-les, et finissez-les avec un pain de beurre ; 


goûtez si-elles sont d’un bon goût; dressez-les , ét servez avec des cro— 


quettes alentour. (F.) - 
Ha Cogs et Poules de Bruyères. 
Ils se préparent comme le faisan. | Voyez ces articles. ](F.) 
_ Pintades. 
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| DE LA PERDRIX: 


La perdrix rouge est la plus estimée et meilleuré que la grise : l’une 
habite plus volontiers les montagnes , et l’autre lagplaine ; la première 
a un très-beau plumage et la chair d’un blanc jaune; Paütre a Ia chair 
d’un gris noir, selon son âge: La différence qu’il y a entre le perdreau 
etlaperdrix , c'est que la derniète grande plume de l'aile du perdreau 
est pointue , et que celle de la perdrix est ronde. 

Perdrix à l’Étouffade. 

Vous avez trois vieilles perdrix que vous plumez et videz , vous les 
flambez légèrement ; piquez-les de moyens lardons que vous assai- 
sonnez de sel, gros poivre , d’aromates pilés ; vous troussez les pates 
comme celles d’une poularde poëlée ; donnez-leur une belle forme , 
bridezles; vous mettrez ensuite dans uné casserole des bardes de 
‘lard , vos perdrix , puis quelques tranches de veau , deux carottes , deux 
ognons, deux clous de girofle , un bouquet de persil et ciboule, 
une feuille de laurier , un peu'de thym ; vous les couvrirez de bardes 
de lard, vous mettrezun rond de papiér beurré, un verre de vin 
blanc, un verre de bouillonyun peu de sel; vous ferez mijoter vos 
perdrix pendant une heure et demie; selon qu’elles sont dures. Au 


:moment de servir , égouttez-les’, bridez-les ; vous mettrez plein trois 


cuillères à dégraisser d’espagnole , et trois de fumé de gibier; vous 
ferez réduirele tout à moitié , et vous saucerez vos perdrix.- 
A la Bourgeoise. 

Si vous n’avez pas de sauce, vous ferez un roux léger que vous 
arroserez avec le mouillement dans lequel vos perdrix ont cuit ; vous 
le passerez au tamis de soie ; vous ferez réduire votre sauce à moitié , 
afin qu’elle prenne du goût; dégraissez-la et passez-la à l’étamine : 
vous la verserez sous vos perdrix. 

Perdrix aux Choux. 


Vous préparez vos perdrix comme celles étouffées ; vous mettez 
dans une casserole , avec vos perdrix , des bardes de lard, une livre de 
petit lard que vous aurez fait blanchir et bien nettoyé , un gros cer- 
velas ou un morceau de jambon , quelques tranches de veau ; vous cou- 
vrez vos perdrix de bardes de lard; vous ajouterez quatre carottes , 
quatre ognons , deux clous de girofle, deux feuilles de laurier; vous 
ferezblauchir vos choux ; ficelez-les ; vous les presserez; mettez-les par- 
dessus vos perdrix ; vous les couvrirez de bardes de lard, un rond de 
papier beurré , plein deux cuillères à pot de bouillon : vous les ferez 
mijoter pendant deux heures. Au moment de servir, égouttez-les , dé 
bridez-les ; vous les dressez ensuite sur votre plat, égouttez vos choux, 
pressez-les pour les sécher: vous les dressez autour de vos perdrix ; 
vous coupez votre lard en morceaux, et vous les posez de distance à 
autre sur vos choux , avec vos cervelas. Vous mettez dessous une sauce 
espagnole. 

Vous pouvez vous servir , pour sauce, du mowillement dans lequel 
auront euit vos perdrix. 
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Perdreaux:aux T ruffes. 


Vous prenez trois forts perdreaux que vous videz par l’estomac, 
vous les flambez légèrement ; prenez bien garde de les endommager ; 
räpez ou pilezune livre de lard que vous placerez dans une casserole ; 
mettez-y de moyennes truffes coupées en quatre’; vous avez soin d’ar— 
rondir vos morceaux, que vous hachez etque vous passez au feu; jetez 
y un peudesel , un peu de gros poivre ; des quatre épices. Aumoment 
où vous les faites mijoter avec votre lard, vous y jetez des hachures 
de truffes ; après dix minutes, retirez-les de dessus le feu , et laissez-les 
refroidir, ensuite vons les mettez dans vos perdreaux ; bridez-les, en 
leur donnant une forme bien ronde ; arrangez des bardes de lard dans 
une casserole ; et vos perdreaux par-dessus, vous les couvrez de 
bardes ; vous faites une poêle où vous n’employez pas de citron ; vous 
la mettez sur vosperdreaux ; faites-les mijoter pendant une heure ct 
demie. Au moment de servir ,: vous les égouttez , les débridez , et les 
dressez sur un plat : hachez ensuite deux truffes ; vous les passez dans 
un peu de beutre ; vous mettez plein trois cuillères à dégraisser d’es— 
pagnole , trois de fumé de gibier; vous ferez réduire votre sauce à 
moitié : dégraissez-la , et servez-la sous vos perdreaux. 


A la Bourgeoise. 


Si vous n'avez pas de sauce, vous passerez vos truffes hachées , vous 
y mettrez une demi-cuillère à bouche de farine ; vous passerez au ta- 
mis de soie le mouillement dans lequel auront. cuit vos perdreaux , 
vous ferez réduire votre'sauce à moitié: dégraissez-la, et servez-la 
sous vos perdreaux. On peutaussi les mettre à la broche. 


Perdreaux à l’Espagnole. 


… Plumez et videz trois perdreaux qui soient de même grosseur ; 
vous les flamberez légèrement ; vous les trousserez et les briderez de 
. même qu’une poularde poëlée; vous mettrez dans une casserole un 
quarteron de beurre , le jus d’un citron, un peu de gros poivre , une 
tranche de jambon : vous poserez vos perdreaux sur un feu un peu 
chaud , vousles ferez revenir tout doucement , pour qu’ilsne prennert 
pas couleur : quand ils seront bien revenus , vous mettrezplein six 
cuillères à dégraisser d’espagnole, une demi-bouteille de vin blanc, 
une feuille de laurier , un bouquet de persil et de ciboule’, unwclou 
de girofle ; vous ferez mijoter vos pcrdreaux pendant trois quarts 
d'heure ; vous les retirerez quand ils seront cuits, vous les placerez 
dans une casserole , dégraissez la sauce , et faites-la réduire à moitié ; 
vous la passerez à l’étamine sur vos perdreaux. Au moment de servir, 
débridez-les et dressez-les sur votre plat ; servez la sauce dessous. 


A la Bourgeoise. 


Si vous n’avez pas d’espagnole , vous laisserez vos perdreaux dans 
leur beurre 3 vous ferez un roux léger que vous mouilleréz avec du 


bouillon et une demi-bouteille de vin blanc , que vous verserez sur vos 
perdreaux avec l’assaisonnement. Quand vous ferez réduire votre 
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sauce, dégraissez-la le plus possible , faites-la réduire jusqu'à ce qu’elle 

soit assez liée pour servir de sauce : voyez si elle est d’un bon sel. 

Onpeutservir un petit ragoût avec ces perdreaux, c’est-à-dire met- 

tre des garnitures avec leur sauce. | ar "1e 
Perdreaux poélés. 

Vous aurez trois perdreaux bien frais , de même grosseur , qui ne 
soient pas écorchés sur l’estomac, ni meurtris; vous les viderez par 
la poche , c’est-à-dire qu’il faut faire sortir par-là les boyeaux , le 
gésicr et le foie , pour éviter de fairé. des incisions ailleurs ; vous les 
flamberez légèrement, quand ils seront bien épluchés ; vous manierez 
trois quarterons de beurre avec un peu de sel , le jus d’un citron , un 
peu de gros poivre , un peu d’aromates pilés, le tout bien mêlé ; vous 
remplissez vos perdreaux de ce beurre , vous les bridez et les troussez 
corame une poularde poêlée ; vous placez ensuite des bardes de lard 
dans une casserole, xos perdreaux par-dessus ; vous les couvrez de 
tranches de citron et de bardes de lard: vous versez une poêle dessus 
(zoyez Poêle). Vous les faites mijoter pendant une bonne demi-heure, 
vous les égouttez. Au moment de servir, débridez-les , dressez-les sur 
votre plat ; vous mettez une belle écrevisse entre chaque perdreau , 
plein trois cuillères à dégraisser d’espagnole , et trois d’essence de gi 
bier , que vous ferez réduire à moitié , et que vous verserez sous vos 
perdreaux. | de 

Æ la Bourgeoïse. 


Si vous n’avezipas de sauce , ni de fumé de gibier, vous ferez un 
roux léger , vous passerez au tamis de soiele mouillement dans lequel 
auront cuit vos perdreaux , vous l’arroserez, vous y mettrez un demi- 
verre de vin blanc. Si votre sauce est bien longue, faites-la réduire 
jusqu’à ce qu’elle soit assez liée pour saucer vos perdreaux; ayez soin 
de la dégraisser et de la passer à l’étamine : voyez si elle est d’un. 
bon sel. , 

Filets de Perdreaux aux Bigarades. 


Vous mettez huit perdreaux à la broche trois quarts d'heure avant 
de servir; quand ils sont cuits ,un peu verts, c’est-à-dire dans leur 
jus , vous les Ôtez dela broche : vous levez correctement les filets , vous 
dressez sur le plat un croûton glacé qui ait à peu près la même forme 
que vos filets, mais plate ; vous mettez dans une casserole plein quatre 
cuillères à dégraisser d’espagnole travaillée, un peu de gros poivre, 
le jus d’uncbigarade , avec un peu dezeste de l’écorce; vous ferez jeter 
un-bouillon à votre sauce, et vous la verserez sur vos filets, 


A la Bourgeoise. 


. Si vous n'avez pas de sauce, vous ferez un roux léger, vous concas- 
serez quelques rems de vos perdreaux , vous les mettrez dans votre 
roux; mouillez-les avec du bouillon , un demi-verre de vin blanc, une 
feuille de laurier; vous le ferez réduire à moitié , vous le dégraisserez 
et le passerez à l’étamines vous y presserez vos bigarades, comme il est 
expliqué. 


o 


- 
\ 
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Sauté de. Filets dé Perdreaux. 


Vous aurez six perdreaux de même grosseur, vous. en levez les 
filets, vous les parez ; ôtez-en la peau nerveuse : vous les mettez du 
côté de la peau sur la table, vous glissez la lame du couteau entre cette 
peau et la chair, d’une extrémité à l'autre, en tenant toujours votre 
tranchant enclin du côté de la peau , pour ne pas trop enlever de 
HA ; posez ensuite vos filets dans votre sautoir ou tourtière ; vous 
les assaisonnez de sel et gros poivre , vous faites tiédir trois quarte- 
rons de beurre que vous versez dessus : dix minutes avant de servir, 
vous les mettez sur un feu ardent ; quand ils sont raidis d’un côté, 
vous les retournez de l’autre; ne les laissez qu’un instant ; vous pen- 
chez votre sautoir, pour que votre beurre se sépare de vos filets ; 
dressez-lesien couronnes sur votre plat, un croûton glacé entre cha- 
que filet ; vous employez pour sauce une espagnole travaillée à l’es- 
sence de gibier. r 

A la Bourgeoise. \ 

Si vous n'avez pas de sauce ni de fumé, vous ferez attacher le jus 
qu’auront jeté vos filets dans votre sautoir ; quand le fond sera blond , 
vous Ôterez la moitié du beurre , vous y verserez plein une cuillère à 
bouche de farine , que vous mélerez avec ; ajoutez-y un verre de 
bouillon , un peu de jus ,un demi-verre de vin blanc; vous ferez 
jeter quelques bouillons à votre sauce, vous la passerez à l’étamine ; 
joignez-y un peu de gros poivre, un jus de citron ; voyez si elle est 
d’un bon sel : mettez-la sous vos filets. 


Sautér de Filets de Perdreaux aux Truffes. 


Vous préparez vos filets comme les précédens. Quand ils sont ar- 
rangés. dans le sautoir, vous épluchez vos truffes, vous les coupez en 
forme ronde , et épais d’une ligne et demie , vous les arrangez sur vos 
filets avec un peu de sel, un peu de gros poivre. Au moment dû ser- 


vice , vous les sautez sur un feu ardent ; égouttez-les et dressez-les en 


couronnes , un croûton glacé entre cheque filet; vous mettez vos 


truffes dans la même-sauce que la précédente ; vous les sautez dedans 


et vous les mettez dans le milieu de vos filets. 
Perdreaux à la Monglas. 


Le 

Après avoir vidé et flambé vos perdreaux, vous les trousserez 
comme une poularde poêlée, vous les mettrez à la broche, Quand ils 
seront cuits , vous les laisserez refroidir ; vous en lèverez les estomacs 
de manière que le reste du corps forme un puits ovale ; vous cou- 
perez en petits dés vos chairs, que vous passerez dans une casserole, 
Vous parlagerez deux ou trois truffes aussi en petits dés; vous aurez 
une vingtaine de champignons que vous couperez en pelit, vous les 


mMélerez avec vos truffes et votre viande de perdreau ; vous verserez 


plein six cuillères à dégraisser d’espagnole, six de fumé de gibier, vous 
es s : * . L ue F ñ . 144% 
ferez réduire le tout à un tiers : vous le passerez à l’étamine au-dessus 
de votre ragoût. Tenez vos perdreaux chauds dans une casserole, Au 
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moment de servir, vous les débriderez ; vous mettrez votre ragoût 
daus vos perdreaux , une espagnole travaillée dessous. (Foyez Sauce 


espagnole.) | 
d A la Bourgeoise. nn | 


Si vous n'avez pas de sauce, vous concasserez vos débris de per- 
dreaux ; vous ferez un roùx léger, vous les mettrez dedans avec un 
demi-verre de vin blanc, deux verres de bouillon , une feuille de lau- 
rier, un peu de gros poivre; vous la ferez réduire jusqu’à ce qu'elle 
soit assez liée pour votre ragoût. Voyez si elle est d’un bon sel ; vous 
la passerez à l’étamine. 


Salmis de Perdreaux. 


Vous mettrez quatre perdreaux à la broche ; vous les laisserez 
refroidir, si vous en avez le temps ; vous lèverez les membres le 
mieux possible ; mettez-les dans une casserole; vous éoncasserez les 
débris avec le couteau ; vous mettrez dans une autre casserole plein six 
cuillères à dégraisser d’espagnole, vos débris de perdreaux , six écha- 
lotes, un verre de vin blanc, une pincée de feuilles de persil , une 
feuille de laurier , une bonne pincée de gros poivre , très-peu de sel , 
un verre de bouillon. Vous ferez aller à grand feu votre sauce. Quand 
elle sera réduite à plus de moitié, vous la passerez à létamine au-des- 
sus de vos membres de perdreaux; vous les tiendrez chauds dans leur 
sauce, sans les faire bouillir. Au moment du service, dressez, sur vos 
membres de perdreaux, des croûtons que vous tremperez dans la sauce 


A la Bourgeoise. 


Si vous n'avez pas d'espagnole, vous ferez un roux léger ; vous 
passerez vos débris ;smettez dedans des échalotes et du persil ; vous 
y verserez un verre de vin blanc , deux de bouillon, du sel , du gros 
poivre , une feuille de laurier ; vous ferez réduire votre sauce à moi- 
tié ous la passerez à l’étamine au-dessus de vos membres de per- 
dreaux. Au moment de servir, vous y mettrez le jus d’un citron en— 
ter : voyez si elle est d’un bon sel. 


Salrnis de Table à l’ Esprit-de-vin. 


À table , lorsqu'on veut manger un salmis , vous dépecez vos per- 
dreaux , vous les mettez sur un plat d'argent que vous posez sur un 
réchaud à Pesprit-de-vin ; vous ajoutez du sel du gros poivre , un 
verre de vin blanc, le jus de deux citrons ayec un peu de zeste de 
l'écorce, un peu d’échalotes hachées qu’on fait venir de la cuisine, un 
peu d'ail pilé , si on l’aime , un peu de croûte de pain râpée que vous 
semez sur votre salmis; vous le laissez mijoter dix minutes, et vous 
‘en servez : il faut que le sel et le gros poivre y dominent. 


Manselle de Perdreaux. 


_ Vous mettez à la broche quatre perdreaux , et vous les dépecez 
gomme pour Île salmis de perdreaux ; vous placez vos débris dans un 
“mortier , avec six échalotes , une pincée de persil, du gros poivre, une 
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feuillé de laurier ; vous pilez le tout ensemble ; vous versez dans une 
casserole plein quatre cuillères à dégraisser d’espagnole ; un demi-verre 
de vin blanc, vos débris pilés , un peu de muscade râpée , un demi- 
verre de bouillon ; vous ferez réduire le tout à moitié , vous passerez 
votre sauce en la foulant dans l’étamine ; vous la mettrez sur vos mem- 
bres de perdreaux , que vous tiendrez chauds sans les faire bouillir. 


A la Bourgeoise: 


Si vous n’avez point de sauce, vous ferez un roux ; vous y ajouterez 


vos débris pilés , un verre de vin blanc , deux verres de bouillon , un 
clou de girofle ; vous ferez réduire votre sauce ; vous la dégraisserez 
et la passerez à l’étamine : voyez si elle est d’un bon sel. 


Hachis de Perdreaux.. 


Vous mettez huit perdreaux à la broche ; quand ils sont cuits, 
vous les laissez refroidir ; vous levez les filets, vous les hachez; mettez- 
les dans une casserole. Vous faites un roux léger, vous y mettezlés 
foies et les poumons de vos perdreaux , une feuille de laurier, un clou 
de girofle, trois échalotes, un peu de sauge; vous faites revenir le tout 
avec Votre roux ; vous y versez deux grands verres de bouillon ; vous 
laissez réduire votre sauce à moitié ; passez-la à l’étamine sans la fou- 
ler ; vous en mettez dans votre hachis jusqu’à ce qu'il soit épais et lié ; 
vous le tiendrez chaud sans le faire bouillir. Au moment de servir , 
arrangez des croûütons autour de votre plat, et mettez-y votre ha 
chis. Vous ajouterez alentour des œufs à cinq minutes, ou des œufs po- 


chés ; entre chaque œuf vous placez un croûton rond frit dans l'huile. 
(Woyez OEufs pochés.) cn 


Purée de Perdreaux. 


Préparez vos chairs comme il est dit à la purée de volaille , à l’ex= 
ception d'y mettre en place de la béchamel ou du velouté, une espa- 
gnole travaillée au fumé de gibier , et vous en servez pour les choses 


indiquées. | 
| Soufflé de Perdreaux. 


Préparez les chairs comme il est dit au soufflé de volaille, et.en place 
de velouté , faites réduire de l’espagnole avec un peu de vin de Cham- 
pagne blanc ou autre , et vous la mettrez dans des chairs pilées, en 
place d’autre sauce. (J’oyez Soufflé de Volaille.) ; 


LL] 


Perdreau à la Saint-Laurent. 


Videz votre perdreau et flambez-le ; coupez les pates, et troussez 
les cuisses en dedans , sans faire un grand trou , près le croupion ; vous 
écartez votre perdreau et le battez sur l'estomac , de manière que 
votre perdreau ait une plus grande surface ; vous le poudrez de sel , de 
gros Ar : vous mettez le côté de l’estomac dans une casserole où il 
y à de l'huile , vous le faites revenir sur le feu, vous le retournez de 
l’autre côté, pour qu’il revienne de même. Une demi-heure avant de 
servir, tarde mettez sur le gril à un feu un peu chaud. Vous pre 
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nez plein deux cuillères à dégraisser d’espagnole , le jus d’un Citron 


-et demi ; vous zestez'un peu d'écorce que vous mettez dans votre sauce , 


un peu de sel , de gros poivre ; vous ne faites jeter qu’un bouillon à 
votre sauce ; mettez ensuite votre perdreau sur le plat, et votre sauce 
par-dessus. ) ‘ 


A la Bourgeoise. 


Si vous n’avez ni sauce ni citron , vous chapelerez très-fin un 
peu de croûte brune de pain ; vous hacherez septou huitéchalotes , un 
peu de poivre , du sel, un demi-verre d’eau , plein six cuillères à bou- 
che de vinaigre , plein quatre autres d’huile ; vous ferez jeter deux ou 
trois bouillons à votre sauce , et vous la verserez sur votre perdreau.” 


Perdreau à la Tartare. 


Vous viderez, flamberez , trousserez et fendrez. votre perdreau 
comme les précédens ; vous ferez tiédir du beurre dans une casserole , 


vous y tremperez votre perdreau de manière qu'il ait du beurre par- 


tout ; vous le poudrerez de sel, de gros poivre ; vous le mettrez dans 
de la mie de pain, pour qu’il soit bien pané partout. Une bonne demi- 
heure avant de servir, vous poserez votre perdreau sur le gril à un 
feu doux , et , lorsque vous servirez , mettez sur votre plat une rémo- 
lade ou sauce à. la tartare , et votre perdreau par-dessus. Si on veut, 


on peut servir dessous un jus clair , ou une sauce piquante. 


+ Perdreau sauté. 


Vous préparez votre perdreau comme celui à la tartare ; vous met- 
tez un bon morceau de beurre dans une casserole ; vous y posez votre 

erdreau du côté de l'estomac , vingt minutes avant de servir ; vous 
faites aller à feu ardent ; vous y jctezidu sel, du poivre, vous le re- 
tournez quand vous sentez qu'il est ferme sous votré doïgt; vous le 
retrerez du feu , et le mettrez sur le plat avec une sauce espagnole . 
réduite, dans laquelle vous pressez une moitié de citron. 


A la Bourgeoise. bis. 
{ 


Si vous n’avez ni sauce, ni citron, vous OÔlezdes trois quarts de 
beurre de votre casserole ; vous y ajoutez un peu dé farine , un démi- 
verre de vin blane,, autant de bouillon , du sel, du poivre ; vousferez 
jeter quelques bouillons à votre sauce, et vous la mettrez sous votre 
perdseau. DER 
Perdreau en Papillotes. 


Lorsque votre perdreau.est vidé et flambé , vous le coupezen deux , 

u cou au croupion ,et vous séparez les morceaux ; vons mettez du 
d pion, et [ l ttez d 
beurre dans une casserole ; laissez vos morceaux de perdreau revenir 
pendantsept ou huit minutes, qu’ils soient presque cuits; vous les 
laissez refroidir sur un plat ; ajoutez des fines herbes à papillotes par- 
dessus (voyez Fines Herles à Papillotes). Quand votre perdreau sera 
froid , vous couperez un carré de papier assez grand pour qu’il puisse 
contenir la moitié de votre perdreau ; vous étendrez de lhuile sur votre 


% 
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papiér , vous ÿ mettrez unebarde de lard bien mince, votre M 
moitié par-dessus , avec de vos fines herbes , et une barde bien mince 
pour la couvrir ; vous pliez votre papier par = dessus ; plissez — le en 
forme de papillote. Une demi-heure avant de servir , vous mettez vos 
papillotes sur le gril à un feu très-doux ; vous les dressez en couronnes 
sur votre plat, avec un jus clair dessous. | 


. Purée de Perdreaux. 


Vous ferez cuire huit ou dix perdreaux à la broche, selon la quan 
tité de purée dont vous aurez besoin ; vous les laisserez refroidir. Quand 
ils seront cuits, vous enlèverez les chairs de l'estomac; pilez-les dans 
un mortier ; après ce procédé, vous aurez une sauce de velouté tra 
vaillée au fumé de gibier , vous en mettrez plein six ou huit cuillères à. 
 dégraisser dans votre mortier, pour rendre votre purée liquide ; vous 
la passerez ensuite à l’étamine, sans la mettre sur le feu ; vous la fou- 
lerez bien avec ure cuillère de bois ; Quand votre purée sera bien pas- 
sée, vous-la tiendrez chaude sans la faire bouillir ,-vous y ajouterez du 
sel, du poivre , gros comme un œuf de beurre , et vous Pemploierez 
comme vous voudrez, soit dans le potage, dans des croùtons .en 
pain etc. 

| Pain de Perdreaux. - 


Vous ferez une purée comme Îa précédente ; vous ajouterez dans 
le mortier dix à douze jaunes d'œufs crus ; vous passez votre purée à 
létamine : quand elle sera passée , vous aurez un moule qui sera vide 
dans le milieu. Si vous voulez y mettre un petit ragoût, vous le beur- 
rerez, el vous mettrez votre purée dedans; vous poserez votre moule 
. däns un bain-marie, vous Îe laisserez mijoter péndant trois quarts 

d'heure. Au moment de servir , vous renverserez votre pain sur votre 
plat, vous le mouillerez avec une sauce blonde de fumé de gibier bic 
Corsée. 

| Perdreaux au Charbon. 


. Ayez cinq jeunes perdreaux, videz-les, flambez-les légèrement; 
- faites les pates ; coupez vos perdreaux en deux ; rentrez en dédans à 
faites repasser par un trou entre les reins et le croupion, à ce que la 
pate serve d'os de côtelette : battez-les légèrement, assaisonnez-les de 
sel et gros poivre ; faites fondre du beurre , trempez vos demi-per- 
dreaux dedäns, et panez-les avec des truffes hachées : faites les griller 
un quart d'heure avant de servir ; dressez-les, saucez-les d'une demi 
glace , avec un jus de citron dedans. CEA | 


Mayonnaise de Perdreaux. 


Faites cuire trois perdreaux à la broche, laissez-les refroidir ; COUPEZ- 
les par membre, parez-les, mettez-les dans un vase avec sel, gros 
poivre , un péu d'huile et de vinaigre, et un peu de ravigote hachée : 
dressez sur un plat vos perdreaux , en mettant les reins au fond , ran- 
geant vos membres alentour, et les trois estomacs dessus; garnissez votre 
plat d’un cordon de gelée ; saucez vos perdreaux d’une sauce mayon=+ 
naise ou provencäle (voyez l’article Sauce mayonnaise) ; décorez — ]à 


ass 
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aŸec du filet d'anchois, des cornichons , des œufs durs ct des câpres. 


Servez. (F.) | 4 
Filets de Perdreaux à la Monglas. | 


; | 

Ayez six perdreaux de la même grosseur ; vous en levez les filets ; 
levez-en la peau nerveuse, en vous servant du même moyen Gui est 
indiqué aux filets de perdreaux : faites un décor en damier avec des 
petits carrés de truffes coupés bien également ; mettez du beurre fondu 
sur un sautoir, placez vos filets dessus du côté des truffes : quand ils 
sont rangés dessus , et qu'ils ne se touchent pas, couvrez-les d’un rond 
de papier beurré ; faites sauter vos filets mignons ; laïssez-les refroidir, 


- coupez-les en petites escalopes , avec autant de truffes et de champi- 


gnons ; faites réduire quatre cuillerées de velouté et deux'd’espagnole 
avec du fumé de gibier ; faites réduire le tout ensemble; étant réduit 
aux trois quarts, passez votre sauce à l’étamine sur votre petit ragoût 
et tenez-les chauds au bain-marie. Au moment de servir, faites sauter 
vos filets sur la cendre chaude ; ne les retournez que quand ils seront 
bien pris; quandils seront cuits un peu verts, mettez—les dans une 
demi-glace un peu serrée, dressez vos filets en couronnes , avec des 
croûtons de pain coupés en Cœur ; passez un beurre entre chaque filet 
et le milieu de vos filets ; versez-y votre petit ragoût , et glacez vos 


. filets. Servez. (F.) 


Perdreaux èn Entrée de Broche. QU À 54 


Prenez trois perdreaux , videz-les, flambez-les sansiles raïdir , bri= 
dez-les en poules ; embrochez-les sur un atelet, couvrez-leur l’estomac 


de tranches de citron ; desquels vous aurez ôté les pepinset la peau ; 
couvrez-les de bardes de lard , enveloppez-les de papier ; fixez les 
bouts de votre papier sur l’atelet avec de la ficelle attachée sur la 
broche ; faites cuire trois quarts d’heure vos perdreaux, déballez-les 
au moment de servir ; égouttez-les , dressez-les en chevrettes sur votre 


plat; saucez-les avec un jus clair, dans lequel vous aurez mis une 
pincée de gros poivre : exprimez le jus d’une ou deux bigarades , et 


servez: (F.) Dour Li bye 
Pérdreaux ‘grillés et paneés,. 2000000 


a&. À 
et 


É Ph cinq perdreaux , videz-les , flambez-les légèrement 


en deux, parez-les comme les perdreaux au St à 1pez 
du beurre fondu , et panez-les à deux fois. Un quart'd'I 


eure avant de 
servir, faites-les griller ; dressez-les avec une sauce à la diable. (F.) 


Perdreaux à l’ Anglaise. 


Faites une farce avec les foies de trois perdreaux, un peu de beurre , 
du gros poivre en suffisante quantité ; farcissez-en vos perdreaux , 
mettez-les à la broche sans les barder ; enveloppez-les, et faites-les 
cuire aux trois quarts; ensuite, mettez-les dans une casserole ; après 
les avoir retirés, levez les membres sans Tes séparer du corps, et 
mettez-léur entre chaque membre un peu de beurre manié de Dole 
mie de pain, de Péchalote, du persil , de Ja ciboule hachée , du sel, du 
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gtos poivre "un pêu de muscade. Mouillez vos perdreaux ayee un 
bon verre de Vin de Ghampagne et deux cuillerées de consommé : 
faites-les bouillir doucement jusqu’à parfaite cuisson , sans les couvrit , 
Afin que, la sauce puissese réduire : finisséz avec le jus de deux biga= 
rades et un peu de leur:zeste râpé ; et servez. (F.) 


+ + + Salmis de Perdreaux chaud, PRÉ | 


Ce sälmis se prépare de même que le salmis de perdreaux (voyez 4 
:son article) : au lieu de passer votre sauce sur vos perdreaux , passez= 
Ja dans une autre casserole ; et joignez-y trois cuillerées de gelée ; 
fiites réduire votre sance ; passez-la à l’étamine dans un vase, et lais- 
sez-la refroidir : votre sauce étant froide , trempez vos membres dans 
votre sauce ; commencez par les reins ; dressez sur un plat de service : 
les membres aléntour, et les troïs où quatre estomiacs dessus, et finissez 
de sauter votre salmis : décorez votre plat d’un joli cordon de gelée , 
et servez. (F.) 


À 


€ 


| Perdreaux en .Bigarrure: et 

Prenez six perdreaux rouges , et procédez en tout comme auxfai- 
sans bigarrés. (7oyéz cet article.)  ” | 
{ir * ! Salmis de Chasseur. 


LE EN 4 : te *: | 
_ Faites cuire deux ou trois perdreaux à la broche ; et coupez-les par 
membres ; vous aurez mis dans une casserole trois cuillerées à bouche 
d’hüile , un demi-verre de vin rouge ,un peu-deel , un peu de gros 
poivre , un jus de citron , et un peu de zeste; sautez vos membres de 
perdreaux dans cette sauce, dressez-les , saucez-les , et servez. (F.) 


Perdreaux en Surprise. 


.… Ayez trois perdreaux rouges bien frais ; habillez-les ; désossez-les 
entièrement par les reins, excepté le dernier os de la cuisse; laissez | 
leurs pates , ‘étendez-les sur un livge bianc ; assaisonnez les chairs de pi 
selet gros poivre; couvrez-les d’unc légère couche de farce cuite, | 
faite dé perdreaux. Vous aurez fait et laissé refroidir yn salpicon com- 
posé de gorges de ris de veau, de truffes, de champignons, et "de 
crêtes et derognons de coqs , le tout, coupé en petits dés et par por- 
tion égale. (7/oyez Manière de faire le Satpicon.) Remplissez les corps 
de vos perdreaux de ce salpicon, pour les faire dodus ; cousez-lés, et! 
donnez-leur alors leur première forme , bridez-leur les pates en de 
hors ; mettez-les dans une cässerole,, et faites raidir l’estomac dans un 
peu de beurre ; laissez-les refroidir , et piquez-leur lestomac d’une à 
Ain : concassez leurs débris ; mettez-les dans une casserole ayec 
üne lame de jambon , deux ognons,.un clou de girofle , une carotte, ms 
un bouquet assaisonné et un peu defmacis ; joignez à cela un verre de à 
“vin de Madère , une cuillerée de consommé , et un peu de lard râpé; 


posez Vos pérdreaux dans une casserole, et couvrez-les d’un double : 
rond de papier beurré : une demi-heure avant de servir, fates-less... on 
partit, couvrez=les , faités-les avec feu dessous et dessus ; ayezsoinque 


cuts estomac prennent couleur , comme si vous les faisiez cuire à la 
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à.demi-glace, (F.) 
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brôche; égouttez-les ; glacez-les légèrement , dressez-les ; saucez-les 
d’tmfumé de gibier, ou passez leur fond , dégraissez-les : faites réduire 


Côtelettes de Perdreauüx.".. 1 ; 

Âyez six perdreaux , levezzen les filets; supprimez les peaux mer 
veuses , battez—les lésèrementavecle manche de votre couteau ; prenez 
l'os le plus faible des ailerons de vos perdréaux , ratissez-le , enfoncez- 


_ de suffisamment dans la pointe de chaque filet , afin qu'il y tienne ; 


faites fondre du beurre dans un sautoir , en suffisante quantité ; posez- 
y vos filets, poudrez-les d’un peudesel , faites-les ‘raïdir légèrement , 
égouttez-les ; laissez refroidir un peu votre beurre ; lorsqu'il séfa 
tiède , mettez-y deux jaunes d'œufs pour le lier ; trempez-y vos côte- 
lettes , panez-les ; posez-les sur un gril propre ; mettez-les sur une cen— 
dre rouge ; faites-leur prendre une belle couleur des deux ‘côtés; 
dressez-les en couronnes : servez dessous un fumé clair et réduit ; ou 
une sauce à la diable. [ F’oyez à leurs ariicles. | (F.) 
Filets de Perdreaux à la Chingara. 


: Levez les filets de trois perdreaux , parez-les; faites fondre du beurre 
dans un sautoir; mettez et retournez vos filets dâns ce beurre , cou- 
vrez-les d’un rond depapier ; ayez une belle langue à l’écarlate , qui 
ne soit pastrop salée , et dont vous aurez coupé six Morceaux ; don- 
héz-leur la g'andeur et la forme de vos filets, mettez-les chauffer dans 
un vase plat avec du bouillôn'; prenéz les parures et le tendre, ex- 
ceptéiles peaux de cette langue , hachez-les bien fin ; prenez trois cuil- 
lerées d’espagnole, avec le fumé de vos carcasses , faites-le réduire à 
demi-glace ; sautez vos filets ; dressez-les en couronnes, avec un mor- 
ceau de langue entre chaque ; saucez-les avec une partie, de votre sauce , 
mettez votre hachis dans le reste de votre sauce : incorporez bien le 
tout avec un morceau de beurre fin : mettez votrehachis dans le puits 
de vos filets, et servez. (F.) | | 

s ÆEscalopés de Perdrcaux. 

_ Ayez huit filets de perdreaux ; coupez-les en escalopes ; ainsi qe 
les filets mignons : posez-les sur un sautoir avec du beurre fondu ; 
poudrez du sel dessus : au moment de servir ; faites-les sauter et rai-: 
dir ; égouttez vos filets , retirez votre beurre ; mettez dans votre sau- 
toir trois cuillerées de fumé de gibier, deux cüillèrées d’allemande.; 
faites bouillir le tout ensemble ; mettez vos escalopes dedans avec des 
truffes coupées en lames, où de beaux champignons tournés. Finissez 
avec un morceau de beurie fin et un jus de citron; dressez-les sur un 
plat, avec des croquettes de gibier alentour : glacez et servez. [ J’oyez 
Allemande , à son article. | (F.) | L 


 Croustades au Beurre à la Purée de Perdreaux. 
 (Worez article Cassolettes de Ris dé Veau.) Ayez neuf de ces casso- 


. Jettes ; au moment de servir, emplissez de purée de perdreaux ; mettez 


à cheval dessus un filet mignon décoré de truffes et coupé en crêtes de 
coq ; glacez et servez, (F.) PE 
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LA M à à ; à : Le . Le y à … 
La caille est un excellent oise; elle est plus grosse et plus cha 
elles que l’on prend sur la fin de 


que la grive : les plus grasses s0 | » 
Pété et dans Pautomne. Elle quittégotre pays dès que le froid vient. 
On en tient en cage pour les en as r ; mai leur qualité est moins 
bonne , excepté pour le rôti : plus laèalle «st fraiche , meilleure ellé 
” Gibier: 


est. : mer J 
Caille au: Fumé 
el 0 À ‘ | L'NER : y ads M ME MENT Re AY PA AE 
Vous ôtez les os de l’estomac de votre caille par l'intérieur, sans en= 
dommager"l’extérieur. Après l’avoir vidée par la poche, vous I&flam- 
bez légèrement : vous levez 4es filets d’autres cailles, que yous assai— 
sonnez d’un peu de set, de gros poivre ; un peu de persil Kâché bien 
fin , un quarteron de beurre , le jus d’un citron ; vous en ghettrez deux 
ar chaque caille : il en faut huitfpour une entrée ; vous 1& troussez 
et lés pelotez le mieux possible ; Vous les bridez , afin qu’elles conser— 
vent leur forme en cuisant : vous mettez dans une casserole un bom 
morceau de beurre , le jus d’un citron, une feuille de laurier; vous 
les faites raidir-un instant dans votre beurre”; vous placerez des bar— 
des de lard dans une casserole ; vos cailles par-dessus ; vous les cou 
vrez encore de bardes, vous mettez par-dessus vos cailles une poêle 
mouillée avec du vin blanc : vous les ténez au feu une bonne demi-- 
heure. Avant de servir, et au moment de le faire , vous les égouttez, 
les débridez et les dressez sur votre plat; vous mettez une sauce espa- 
gnole travaillée avec.du fumé de gibier. (. Forez Poële , Espagnole, 
et Fumé de Gibier. ) SUN 2 MAT Sue ee À 
A la Bourgeoise 


Si vous n’avez point de sauce, faites un roux léger; vous passerez 
au tamis de soie le mouiliement dans lequel auront cuit vos cailles 
vous en arroserez votre roux; ajoutez-ÿ plein une cuillère à dégraisser 
de jus; vous faites réduire votre sauce à moitié ; vous la dégraissez, 


et la passez à l’étamine , puis vous la versez sur vos cailles. Si votre 


‘sauce avait trop de sel, vous y joindriez le jus de la moitié d’un ci- 
tron , et gros comme une noix de beurre frais, que vous feriez fon 
dre en le tournant dans votre sauce, sans la mettre sur le feu : si les 
filets sont trop difficiles à avoir pour pouvoir en mettre en assez grande 
quantité dans l’intérieur de vos cailles , vous en hacherez les foies , que 
vous joindrez avec un peu de farce. nié 

+ Cailles à l’Espagnole. 


> 


pour éviter une grande incision près le croupion; vous maniez un 
morceau de beurre ; dans lequel vous mettez un jus de citron , du sel ; 
du gros poivre ; vous en mettez dans le corps de vos cailles, autant 
qu'il en peut.tenir ; vous assujétissez les cuisses avec une aiguiile et du 


agréable en les bridant ; vous arrangez des bardes de lard dans. 
casserole vos cailles par-dessus ; couvrez-les aussi de bardes , et met- 


gros fik, vous laissez les pates libres; vous leur donnez une foçae 
une 
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. Vous aurez huit cailles bien fraîches , que vous videz par la poche, 
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L ; 
tez une poéle mouillée avec, mods vin blane , moitié bouillon, une 
bonne demi-heure avant de serVir ;@ous les metteztu feu ; en les re- 
tirant, vous les égouttez et vots lesébridez ; ayez des croûtons de la 
grandeur de vos caies , et posez-lesS dessus : vous faites une sauce es- 
agnole un peu claire, sous laquélle vous jetez gros comme la moitié 
Re noix de glace. is 


+ 4 


Caill uw Chasseur. 


Videz et flambez vos cailles, mettez un morceau de beurre dans 
une casserole, vos cailles dedans , une feuille de laurier , du sel , du 
poivre, un peu de fines herbes, si vous en avez; placez} vos cailles 
sur un feu ardent ; vous les sautez à chaque instant : lorsqu'elles vous 
résistent sous le doigt, vous prenez plein une cuillère à bouche de"fa- 
rine , que vous mêlez avec vos cailles, un demi-verre de vin blanc, 
un peu de bouillon : quand votre sauce sera liée, retirez vos cailles du 
feu, il ne faut pas qu’elles bouillent#" vous les dressez ensuite sur le 

plat : voyez si elles sont d’un bon sel. 


Cailles aux T ruffes. 


Videz vos cailles par la poche ; vous les flambez légèrement , épla- 
chez vos.truffes, coupez-les en gros dés , râpéz unpeu de lard, que 
vous mettez dans une casserole avec autant de beurre, du sel , du poi- 
vre , des quatre sg , un peu de persil ; vous hachez une truffe que 
vous mêlez avec le reste ; vous passez le tout sur le feu pendant sept 
ou huit minutes ; laissez-le refroidir ; vous le mettez dans le corps de 
vos cailles : quand elles seront bien remplies , vous les trousserez et 
les briderez ; vous leur donnerez une forme agréable, vous arrangerez 
des bardes de lard dans une casserole , et vos cailles dessus ; vous les 
couvrirez de bardes de lard; vous couperez des petits morceaux de 
veau en dés, une carotte, sept ou huit petits ognons , un clou de gi- 
rofle ; la moitié d’une feuille de laurier ; ajoutez-y vos épluchures de 
truffes , un bon morceau de beurre, vous mettrez le tout dans une 
casserole : passez votre assaisonnement pendant un bon quart d’heure 
à un feu modéré : lorsque votre assaisonnement sera bien revenu, 
vous y mettrez un verre de vin blanc, autant de bouillon ; vous ferez 
jeter deux ou trois bouillons ; et lorsque vous mettrez vos cailles au 
feu , vous verserez cet assaisonnement dessus : une bonne demi-heure 
suffit pour les cuire. Au moment de servir , vous les égouttez , les dé- 
bridez et les dressez sur un plat : dens le milieu , vous mettez un sauté 
de truffes que vous arrangez dans une espagnole réduite. ( 7oyez 
Sauce espagnole réduitê. ) 

Cailles au Gratin. 


Vous désosserez dix cailles bien fraîches ; vous mettrez les foies x 
part, et vous les pilerez avec le dos du couteau : vous aurez une farce 
cuite (voyez Farce cuite), dans laquelle vous mettrez vos foies pilés , 
avec un peu de gros poivre, très-peu de sel, un peu d’aromates pilés ; 
vous mêlerez le tout ensemble; vous remplirez vos caïlles de cette 
farée ; Yous leur donnerez leur forme première ; vous les assujétirez 
avec une aiguille et du fil ; vous verserez dans le reste de votre farce 
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_plein une cuillère à dégraisser de velouté , que vous mélerézbien avec 


vous l’étendrez sur votre plat ; posez-la un instant sur le feu ; ensuiti 
vous arrangerez vos dix, cailles , vous les couvrirez de bardes de lard. , 
Une bonne demi-heure avant de servir , vous les mettrez sur une che- 
vrette, avec un feu ardent dessous, vous les couvrirez d’un four de 
campagne bien chaud. : au moment de servir vous en ôterez la graisse, 
et yous les saucerez'avec uneitalienne. (F’oyez Sauceitalienne.) Si vous 
avez un grand four chaud , elles cuiront encore mieux : l’on peut aussi 
les mettre au gratin sans les désesser. 


® . Sauté de Filets de Cailles. 


Vous prenez lesdilets de douze cailles , que vous parez et arrangez 
dans un sautoir ; vous faites tiédir un morceau de beurre , que vous 
ver$ez sur vos filets :'au moment de servir, vous les mettez sur un feu 
ardent; quatre au cinq minutes suffisent pour les cuire ; égouttez-les 
et dressez-les en couronnes sur votre plat , avec un croûton glacé en— 
tre chaque filet ; vous en faites le tour du plat , puis vous en garnissez 
Pintérieur. Si vous le servez pour hors+d'œuvre, six cailles suffisent ; 
vous les saucez avec une espagnole claire, dans laquelle vous mette, 
gros comme la moitié d’une noix de glace. (ayez Sauce espagnole.) 


Cailles au Laurier. 


Ayez huit cailles , épluchez-les , videz-les et flambez-les légèrement ; 
faites une petite farce avec léurs foies ;et quelques foies de volaille , du 
lard râpé , une feuille de laurier hachée très-fin, et un peu d’écha- 
lotes ‘hachées , assaisonnées de sel , poivre et muscade ; farcissez vos 
cailles ; embrochez-les sur un atelet, en les enveloppant de lardet de 
papier beurré , faites-les cuire à la broche , et servez-les avec une sauce 


ainsi composée : coupez deux tranches de jambon et quelques parures 


de veau, faites-les suer ; lorsqu'elles commenceront à s'attacher, 
mouïlléz-les avec un verre de bon vin blanc , deux cuillerées de con— 
sommé , autant d’espagnoleséduite ; mettez-y une demi-gousse d’ail et 
une feuille de lauriery faites bouillir et réduire le tout à consistance 
de sauce , et passez-la à l’étamine. Durant la cuisson de vos cailles , 
. faites blanchir huit feuilles de laurier ; la cuisson de vos cailles étant 


achevée , retirez le lard ; dressez-les, mettez entre chacune une feuille, 


de laurier ; ajoutez à votre sauce un jus de citron etun beurre de pi- 
. ment : vanez-la bien ; saucez , etservez. (F.) 


Cailles aux Pois. 


Videz , ffambez et retroussez huit cailles ; foncez une casserole d’une 


0] 


Jamie de jambon et veau , d’un bouquet assaisonné , une carotte et un 


ognon piqué de deux clous de girofle; mettez vos cailles dessus ; 
mouiller Rés d’un fond de poële ; couvrez-les de bardes de lard ct d’un 
rond de papier ; ensuite faites-les partir et-cuire , avec feu dessus et 
dessous ; leur cuisson faite, égouttez-les, dressez-les , et masquez-les 
d’un ragoût de pois au lard ou au jambon. [| f’oyez Ragoûtide Pois a 
Lard ou au Jambon. | (F.) | 
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"faite ; égouttez-les, dressez-les en couronnes , en les entremélant de 


+ 
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Cailles aux Laitues. 
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# | 


. Préparez huit cailles comme il est indiqué ci-dessus ; leur cuisson 
à - Q +, 1 1 à / ‘ , a 

laitues (voyez Laitues) ; mettez au milieu des carottes tournées, ou Ni- 
vernaise. (Voyez Nivernaise , article Sauce.) Glacez vos cailles et vos 
Jaitues ; et saucez-les d’une espagnole réduite ayec gros comme Ie 
pouce de glace dedans , et servez. (F.) bon > LOMME 


A 


Cailles en Croustades, 


” e 7 , \ > 

Prenez huit cailles , désossez-les , rermplissez-les d’un gratin fait äMec 
leurs foies et quelques-uns de-volaille. (Voyez Gratin, article Farce.) 
Cousez vos cailles , marquez-les commeil est indiqué à l’article précé- 
dent. Dans la cuisson , mettez un verre de vin de Madère ; leur cuisson 
faite , égouttez-les ; vous aurez préparé des croustades en mie de pain , 
sept en forme de cœur, etune ronde, et cernées alentour à deux lignes 
du bord , et faites-les frire dans du beurfe clarifié , d’une couleur bien 
jaune ; Widez-les ; retirez-les , filez vos caillés, mettez-les dans vos 
croustades , dressez-les et saucez-les d’une bonne sauce à la financière." 


# 


(Voyez Sauce à la Financière.) Servez. (F.). "2 >, © 
RU  Cailles à l' Anglaise. 


Ayez huit cailles, retroussez-les en poules, flambez-les, marquez-les 


dans une casserole entre quelques bardes delard , avec une cervelle” 


de veau séparée en deux , une douzaine de petites saucisses , dites chi- 
polata , ün bouquet ; assaisonnez de sel et de poivre ; mouillezle tout 
avec un bon verre de vin de Madère , et autant de consommé ; cou 
vrez vos cailles de bardes de lard et d’un rond de papier , et faites-les 
cuire ; égoultez-les ainsi que la cervellé ; Ôtez la peau de vos saucisses , 


rangez-les au milieu de votre plat : mettez vos cailles alentour; posez vos 
cervelles sur vos saucisses ; masquez-les d’un ragoût à la Toulouse : 


(voyez l’article Ragoût mêlé àla Toulouse) , et servez. (F.), : 


, 2e 4 M LAS EN 
‘Cailles à la Financière. . 


\ n . à AT à CE MU TS . F LEFT ni 
Ayez huit cailles , marquez-les.commie il est indiqué ci-dessus; ne 


| 7 \ . é .° 2,774 ; :, L 9 PR À ps : 
vousservez pas de saucisses ni dévceivelles : la cuisson de vos caillés 
faite , égouttez-les , dressez les croupions sur le milieu du plat, avec 


une crête de langues à l’écarlate énitre chaqué caille ; maäsquez vos 
cailles d’un beau ragoût à la financitre. [ Voyez Ragoût à la Finan- 
cière. |(F.) * : VAT di A Lao GES PURES Ps 
NUS. A Cailles en Caisse. 

Ayez huit caïlles ; désossez-en les reins seulement; remplissez-les 
d’une farce composée de foies , quelques foies de volaille, et de fines 
herbes cuites (voyez à l’article Durcelle) ; ayezune caisse ronde, que 
vous avez plissée ; huilez-la , faites-la chauffer et sécher sur lé gril ; 
mettez , dans le fond de votre caisse , des fines herbes, rangez vos 


cailles dessus , poudrez-les d'un peu de sel et gros poivre;-couvrez-les : 


débardes de lard ; avec un rond de papier beurré ; mettez üne feuille 
de papier huilé sur le gril , et votre caisse dessus, à un feu très-doux , 
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et couvert d’un four de campagne ; laissez cuire ainsi vos cailles : un 4 

heure suffit pourleur cuisson ; dressez votre caisse sur un plat, rot 


. : L Q ) UT ; 
rez-en le lard ; glacez vos cailles ; saucez—les d’une italienne rousse, *. 


; ps & 
(voyez.Italienne rousse), et servez. (F.), 1 
| Cailles en Papillotes. : 

e 0 À À “ 7 , . L + 

Ayez huit caïlles rôties, ou des cailles de desserte ; coupez- les en, ” 


deux , mettez-les dans une durcelle., étant froides ; enveloppez cha- 

qüûe morceau de caille d’une lame de gambon cuite, d’un côté ,.et 

Pautre d’un morceau.de barde-de lard:rôti ; mettez — le en papillotes. 

. les côtelettes de veau : un quart d’heure avant de servir, fai- 

tes-les griller d’une belle couleur. (F.). É 
Cailles en Prunes, we | 


Ayez neuf cailles bien fraîches ; retirez la poche ; flambez-les légë 
remént ; désossez—les én commencant par le dos ; lorsqu’elles sont. 
désossées , vous prenezles foies , que vous pilez avec le dos du cou- 
“teâu ; vous les mettéz avec de la farce fine et un peu d’aromates pilés ; 
vous en remplissez Vos cailles ; mais avant, vous faites.passer dans le, 
milieu du corps une pate, dont vous avez coupé te gros bout , afin 
que Éela représente la queue d'une prune ; lorsque le corps est rempli 
de farce, vous rapprochez les peaux avec une aiguille , et vous les 4 
assujétissez : mettez-les dans une casserole avec du beurre fondu, un, 
jus de citron, un demi- verre de vin de Madère : couvrez de bardes, 
de lard.et d’un rond de papier : une demi heure avant de servir, 
faites-les mijoter feu dessus et dessous ; au moment de servir, égout- 


‘ tez-les ; retirez-les vite, arrangez-les sur le plat comme des prunes * 
dans un compotier ; saucez-les ayec une demi-glace réduite , avec de, # 
l’'espagnole , et servez. (F.) ” | 

E Le Cailles. au Riz. 

Ayez huit belles cailles, videz-les, troussez-les en poules ; flambez-. | 
les , mettez-les cuire dans dusbon consommé , avec uu quarteron de. 
riz bien lavé, ét douze’petites saucis$es ; le tout étant cuit, égouttez. + 
vos .cailles ct saucisses ; retirez la peau des saucisses ; maniez votre riz *. 
avec deux cuilleréessde velouté réduit et deux pains de beurre ; dres-- : 
seztvotre riz sur le plat , et vos çailles dessus, en mettant entre chaque 
caille une saucisse ; glacez le tout, saucez d’une légère espagnole , et “# 
Servez. | ad a M Vo SEE h 

Les cailles aù macaroni-se dressent de même ; il faut se servir de. Là 


macaroni préparé à l’étouffade.[ Forez Macaronià la Napolitaine. J(F.) 
Ve Cailles. à la. Milanaise.. 


Ayez huit cailles, que vous videz par la poche ; maniez un morceau, 
de beurre avec du sel”, du poivre et un jus de citron; metiez-en dans. 
_ le corps de vos cailles tant qu'il peut en tenir; vous bridez les cuisses, # 
et laissez les pates libres ; trempez vos cailles dans de l’allemande;: 
panez-les avéc'inoitié mie de pain ët fromage de Parme râpé, trempez=, © 
lès daus uné omélette , et panez-les une seconde fois; faites-les quire. à 4 
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bien doucement dans du beurre clarifié  dressez-les , et'seryez- les 
‘ÿec une sauce tomate à glace dessus. (F.) . agi PR: 
j “ r . Ÿ AL é 
| Pâté chaud de Cailles en Caisse. y 


Dressez une croûte de pâté avec de la pâte à dresser (voyez article 
Pâtisserie), de la grandeur d’un plat d'entrée ;, Vous aurez préparé huit 
» cailles, comme il est indiqué à’article Cailles en Caisse; faites — les 
cuire à moitié dans une casserole, avec un morceau de béurre et des 
fines herbes , on durcelle (voyez Durcelle) ; faites tefroidir vos cailles : 
ayez une farce cuite, meltez-y vos foies de cailles et vos fines herbes ; 
mettez de cette farce dans le fond de votre croûte; mettez-en M, À 
. dans le corps de vos cailles ; rangez-les dans votre pâté ; garnissez—le 
de farce tout alentour et dans le milieu ; assaisônnez-le de sel et poi- : 
vre; couvrez vos cailles de bardes de lard ; mouillez les bords de 
nm votre pâté avec de l'eau ; couvrez-le d’une abaisse dé pâte bien mince; 
finissezle , dorez le avec un œuf battu ; pincez-le ou décorez-le ; fai- 
tes-le cuire au four : cinq quarts d'heure suffisent pour sa cuisson ; 


A à D e % $ d ' 
… dressez votre pâté sur un plat : levezle couvercle, retirez-en le lard ; 


dégraissez votre pâté ; saucez - le" d’êne bonne financière , et servez. 
[Vorez article Financière.] (F.) # À. + 
4:50 Petits Pätés. chauds en Caisse. A td 
Préparez huit cailles comme il est indiqué ci-dessus , ainsi que dla 
farce ; dressez huit croustades en pâte à dresser, dont sept en’ forme 
de cœur'et de grandeur à ce/qu’une caille puisse y entrer facilement 
avec sa garniture de farce ; faites la huitième ronde, pour que vous 
puissiez la placer sur la pointe du cœur; mettez une caille dans cha- 
cune de ces croustades ;" cou vrez-les d’une barde de lard et finissez- 
les comme le pâté ci-dessus ; faites-les cuire au four : une heure suffit : 
pour leur cuisson ; levez leurs couvercles , retirez le lard , dressez-les , 
saucez-les d’une bonne sauce financière, et seryez. [ ’oyez articles F 
Pâtisserie et sauce Financière. | (F.) "#4 


- ” DE LA BÉCASSE. 
, peus : à 


. La bécasse'est un.gibier volatile très-estimé : la fin de l'hiver estle.. 
temps où elles sont les plus grasses , et les meïlleures se prennent dans 
1 les temps de brouillard, Il y en a de plusieurs espèces ; la bécasse, la 

_ bécassine, la moyenne bécassine et le bécasseau : il faut cuire ce gibier 

un peu vert, c'est-à-dire qu’il soit rouge. 


pi 


Salmis de Bécasses. "œU 


Vous mettez trois bécasses à la broche : quand elles sont froides; 4 
vous levez les membres le plus correctement possible ; vous les parez 
et les mettez dans une casseroles concassez vos débris dans un mor- 
ter , et jetez-y une pincée de persil en feuilles , six échalotes , un peu 
de laurier , une gousse d’ail, si vous l’aimez, du gros poivre: vous 4. 
donnez quelques coups de pilon sur ces débris, vous mettez un mor. 7 
ceau de beurre dans une casserole , et la posez sur le feu : vous y met= 4 
tez vos débris pilés ; faites-les revenir pendant dix minutes ; versez- Y Te 
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un verre de vin blanc, six cuilleréesà dégraissér d’espagnole , trois 
cuillerées de consommé ; vous fétez réduire le tout presqu’à moitié : ayez 
soin que votre sauce soit bien pilée ; vous la pas$erez à l’étamine en la 
foulant , puis vous la mettrez sur vos membres de bécasses, que vous 
tiendrez chauds sans Îles faire bouillir # au moment de servir, vous 
dresserez vos membres, et vous arrangerez des croûtes entre , dessous 


et dessus à Votre volonté. be 
A la, Bourgeoise, 


Si vous n'avez point de sâuce, vous ferez un roux léger, et vous y 
mettrez vos débris pilés , que vous passerez dedans ; vous y versez un 
verre de vin blanc, deux verres de bouillon , un cloutde girofle , du 
sel ; vous ferez réduire yotre sauce à moitié . et vous la passerez comme: 
iLest dit ci-dessus. | 


_ Salmis de Table & l'Esprit-de=vin. 


Lorsque vos bécasses sont sûr la table, vous les dépecez, et les 
laissez sur le plat, que vous mettez sur un réchaud à Pesprit-de-vin ; 
ajoutez du sel, du poivre, plein une cuillère à bouche d’échalotes ha- 
chées , leS trois quarts d’un verre de vin blanc , le jus de trois citrons, 
du beurre groscomme la moitié d’un œuf ; vous saupoudrez votre sal- 
mis de chapelure de pain ; vous le laissez mijoter dix minutes , en le 
retournant de temps en temps : voyez si votre sauce est de bon sel , 
et distribuez vos morceaux. * 


Salmis de Chasseur. 
Vous mettez vos bécasses à la broche ; vous les dépecez , vous placez 


les membres dans une casserole ; hachez le D SIN de la bé< 


casse , que vous mettez avec vos membres, dela ciboule ou de l’écha- 
lote hachée , deux verres de vin blanc , dusel', du poivre fin , quelques 
croûtes de pain ; vous faites jeter deux ou trois bouillons à votre sal- 
mis , et vousleservez. . @ Je UY 


. Bécassines à la minute. 


Troussez vos bérassines, flambez-les ; vous les épluchez, ensuite 


vous mettez vos bécassines dans une casserole sur un feu ardent, .avéc 
un bon môrceau de beurre , des échalotes hachées , un'peu-de mus- 
cade râpée., du sel , du gros poivre ; quand vous les avez sautées sept 
ou huit minutes, vous y mettez le jus de deux citrons, un demi-verre 
de vin blanc, un peu de chapelure de pain ; vous les laissez sur le feu 
jusqu’à ce que votre sauce ait jeté un bouillon : après cela, vous les 
retirez de dessus le feu , et vous les servez. ) 


Sauté de Filets de Bécasses. 


. Vous levez les filets de six bécasses , vous les parez et vous les met- 
_tez dans votre sautoir ou tourtière ; vous faites tiédir un bon morceaw 
de beurre, et vous le versez dessus; vous y ajoutez du sel, du gros 
poivre, uu peu de romarin en poudre : au moment de servir, vous 
mettez vos filets sur un feu ardent ; lorsqu'ils ont cuit d’un câté ; vous 
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les retournez : ne les laissez qu’un instant au feu: il ne faut pas qu'ils 

n* soient trop cuits; vous les égouttez, ét vous les dressez en couronnes, 
un croûton entre ; faites suer les débris de vos bécasses avec un demi- 
verre de vin blanc , une feuille de laurier , un clou de girofle , et lais- 

\ sez tomber votre suage à glace ; lorsqu'il est réduit , vous y, mettez un 

À demi-verrede vin blanc’, un verre de bouillon, plein six cuillères à 
dégraisser d’espagnole ; vous faites réduire le tout à moitié. Passez 

* votre sauce à l’étamine, et versez-la sur, vos filets. 


A la Bourgeois. 


Si vous n'ayez pas de sauce, vous mettez avec votre suage un Verre. 
de vin blanc? trois verres de bouillon, vous laissez mijoter votre 
‘suage ; ajoutez-y du sel, du gros poivre; vous ferez réduire votre, 
sauce , vous la dégraisserez , et la passerez à l’étamine ; lorsque vous 
la servirez, vous y mettrez le jus d'un. citron. Voyez si elle est d’un, 
bon sel. 

NC: NS Filets de Bécasses en. Canapés... 


Vous levez les filets de quatre bécasses, vousles parez ; arrangez-les. 
dans votre sautoir ; vous les assaisonnez de selet de gros poivre ; vous 
faites tiédir un môrceau de beurre ; vousle versez sur vos filets ; vous 
prenez l'intérieur de vos bécasses , exceplé le gésier ; vous mettez gros. 
comme un œuf de lard-cuit, un peu de peräil:et d’échaletes bien ha- 

* chés, un peu d’aromates pilés , dusel, dugros poivre; vous hachez 
le tout ensemble avec votre couteau. Quand votre farce sera finie , 
vous ferez des croûtons un peu plus grands et de la même forme 
que vos filets ; ils séront épais d’un demi-pouce : avant de les passer 
ou de les faire jaunir dans le beurre, vous ferez une incision à 
une ligne du bord en dedans, tout alentour; quand-votre croûton, 
sera passé, vous le creuserez de manière qu’il puisse contenir de a 
farce ; alors dans chaque croùton vous en mettrez à comble , afin se 
vous puissiez y placer votre filet ; tous vosb croûtons remplis, un bon 


quart d’heure avant de servir , vous les mettrez dans le four , ou sur. 


un gril à un feu doux, et un four de campagne assez chaud pour pou- 
voir cuire vos canapés ; alors vous sauterez vos'filets, vous drésserez à 
plat vos croûtons , ét vous poserez un filet sur chaque croûton , VOUS 
y mettrez la même sauce que la précédente ; vous y ajouterez gros 
» comme une noix de glace. Au défaut de la première, servez-vous de 
celle qui suit. | Mn 2% 

© Sauté de Filets de Bécasses à la Provençale. 


Préparez vos filets comme les précédens; vous les assaisonnez de- 
sel, de poivre , des, quatre épices; vous les couvrez d'huile, vous y 
mettez une gousse d'ail pilé ; ‘versez de l'huile dans une casserole, avec 
vos débris dé bécasses; vous les faites revenir dedans, avec une pincce, 


rh 


> 


de persil en feuilles , une gousse d’ail ; deux clous de girofle , six écha* . 
lotes , une feuille de laurier ; quand vos débris seront bien revenus ;y 


vous y mettrez plein une cuillère à bouche de farine, vous les mouil- 


lerez avec un verre de vin blanc , tois verres de bouillon ; voussferen, 


ny 


" | rs 


éduire votre sauce à moitié ; ordis la et passez-la à l’étamine : aû 
moment de servir, vous sauterez vos filets, et vous les dedsèfez en 
couronnes , un croûton glacé entre chaque ; vous mettrez le jus d’un 
citron dans votre sauce ,'avéc un peu de zeste ; vous la verserez sur 
Vos filets. 
©" Cfotons de Purée de Bécasses. 

* Vôus mettrez trois ou quatre bécasses à la broche ; quand elles se- 
ront cüites, vous les laisserez refroidir ; vous CEA orée les chairs et- 
l'intérieur de vos bécasses, vous les mettrez dans le mortier avec du 
lard gras Cuit, de la grosseur d’un œuf. et demi, un peu d’aromates 
pilés , puis vos débris daus üne autre casserole, avec un verre de vin 
blanc, ün peu de persil en feuilles, une feuille de laurier, un clou de 
girofle s deux verres dé bouillon , plein six cuillères à bouche de ve- 
Touté ; vous ferez réduire cette Siacet moitié ; vous Ja passerez à l’é- 
famine , én la foulant un peu ; lorsqu’elle sera ‘froide , vous pilerez les 
chairs de vos bécasses ; ; et vous y verserez cette sauce. Si votre purée 
passait difficilement 1 VOUS la mouilleriez avec un peu de consonfmé ; i 
Vous la mettrez ensuité dans une casserole : ayez attention de la tenir. 
chaude sans bouillir , ou au bain-marie ; vous ferez des croûtons ova- 


les pointus, épais d’un ban pouce et demi ; : avant de leur donner cou: 


leur dans À beurre , vous ferez une AR AS à une ligne du borden 
dedans , et tout alentour : ; vous mettrez vos croùtons dans le beurre ; 
quand ils auront couleur, vous les égoutterez, et les viderez , c *est-àx2 
dire vous Ôterez la mie de l'intérieur de votre croûton : du moment 
de servir, vous meltrez votre purée dedans. | 


| Bécasses rôties à l'Anglaise, 


Videz vos héçasses par le dos, retirez-en tous les intestins + Suppr 1 
mez-en le gésier ; hachez-les ; mettez-y du lard râpé, à peu près moi- 


tié du volume des intestins , un peu de persil et d’échalotes hachés, 


ainsi que du sel.et du gros poivre : farcissez de cela vos bécasses ou bé- 
Cassines ; recouvrez-les ; bardez- lès : ; passez-leur un atelet entre les, 
cuisses ; fixez-les des deux côtés sur la broche ; faites-les cuire environ 


üne demi-heure , et arrosez-les , ayant mis dessous trois rôtiés de RUR 


pour recevoir leur graisse et ce qui peut leur tomber du corps: au 
moment de servir, retirez vos/rôties, parez—les, mettez — les sur un 
plat, et servez-les avec üne brède- sauce. [#7 oyez à Particle Brède— 
Sauce, +. (F. du: | ; 

Soufé de Bécasses. 


Voyez à ce sujet le Soufflé de Perdreaux le procédé en général. 
étant le meme. (EL) 08 


,  Hachis de Bécasses en, Croustades. 


. 


Ca 
Faites cuire trois bécasses à la broche , ou des membres de bécasses 


de desserte , levez-en les chairs, | A en les peaux et les nerfs , ha 


chez les. chairs le pl fin possibléf ôtez le gésier du corps de vos bé- 
casses ; pilez-en Les débris , ainsi que les intestius, versez dans une cas- 
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serole un bon verre de vin de Champagne avec trois échalotes ; lors- 
que ce vin aura jeté quelques bouillons , mêttez - y quatre cuillerées 

’espagnole réduite, gros comme une noix de glace de gibier; faites— 
les bouillir ; retirez vos carcasses du mortier, mettez— Îles dans votre 
sauce, délayez-les sans les laisser bouillir ; passez-les à l'étamine comme. 
une purée; ramassez le tout ; mettez dans une casserole votre purée , 
et tenez-la chaudement au bain-marie ; faites d’égales grosseur et lon- 
gueur neuf croûtons en cœur et un rond , le tout de l’épaisseur de 
trois travers de doigt ; faites-les frire dans du beurre clarifié; qu'ils 
soient d’une belle couleur : vous leur aurez fait, avant de les faire 


frire, une petite incision convenable à leur forme , videz-les comme 


vous feriez d'un pâté chaud; mettez votre hachis dans votre sauce, 
mêlez bien le tout ensemble, avec deux pains de beurre ; remplissez 
en vos croustades, dressez-les la pointe en dedans, le rond sur les 
pointes; mettez sur chaque un œüf frais poché ou mollet ; vous pouvez 
servir ce même hachis dans des casseroles au riz ou au beurre. [ Voyez 
à leurs articles. ](F.). | 
ML 

DU PLUVIER ET DU VANNEAU. 

A- . 

Le pluvier et le vanneau se mettent communément à la broche, 
comme les bécasses ; ils ne se vident point ; le pluvier est plus délicat 
que le vanneau : cependant on en fait différeutes entrées , telles que 
les suivantes. (F.) | #. 


Pluviers au Gratin. 
Videz, flambez , épluchez quatre pluviers; faites une farce de leurs 


intestins, comme celle indiquée aux bécasses (voyez article Bécasses à 
« " . 
l’Anglaise) ; remplissez-en leurs corps , mettez au fond d’un plat d’en- 


trée l'épaisseur d’un travers de doigt de gratin (voyez Gratin ; article 


Farce) ; arrangez dessus vos quatre pluviers ; remplissez de ce gratin 
les vides qui peuvent setrouver entre eux; relevez-en la farce alentour, 
ayant soin de n’en point garnir les estomacs , que vous couvrirez de 
bardes de lard ; mettez-les cuire au feu , ou sous un four de campagne, 
avec feu modéré dessous, et un peu plus ardent dessus : leur cuisson 
faite , dégraissez-les , et saucez-les avec une italienne rousse. [ Voyez 


à l’article Sauce. | (F.) 


Pluviers à la Périgueux. | 


Ayez quatre pluviers, videz-les , flambez-les , épluchez-les ;, mettez- 
les dans une casserole , avec une douzaine de belles truffes entières , 
dont vous aurez ôté Ja peau, un bouquet assaisonné , un peu de ba- 
silic, sel et poivre ; faites revenir le tout dans du beurre, et mouillez- 
le avec un verre de vin de Champagne , six cuillerées d’espagnole ré- 
duite ; faites cuire ainsi vos pluviers, et dégraissez-les ; leur cuisson 
faite, mettez-les , ainsi que les truffes, dans une casserole ; passez la 
sauce à l’étamine ; dressez vos pluviers sur un plat ; mettez dessus vos 
truffes en rocher ; faites réduire vôtre sauce ; ajoutez-y un jus de ci= 
tron et servez. (F.) 


1 
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VA Pluviers e Entrée de Broche. 


2 SR 

Flambez quatre plüviérs , videz-les par le dos ; faites une farce de 
leurs intestins , comme il est indiqué aux bécasses à l'anglaise ; rem, 
plissez-lesude cette farce i couséz-leur le dos ,embrochez-les sur un! 
atelet ; envelopÿpez-les de ’bardes de lard ; couvrez-les de papier , fixez 
votre atelet sur la broche ; faites-les cuire ; leur cuisson faite, déballez- 
les , dressez-les sur votre plat ; masquez-les d’un ragoût de truffes 
(voyez Ragoùt de Truffes) ; servez. (F.) 


v 


St 1 DE LA SARCELLE. 


La sarcelle est plus petite que le canard , et lui ressemble ; saschair 
est plus déliéate. Il ne faut pas la confondre avec le rouge-gorge, 
oiseau de rivière qui a la plume et la gorge rouge ; iL.est plus gros. 


‘tel _ Sarcelles en Entrée de Broche. , 
vy 


ous plumez et videz vos sarcelles , vous les flambez légèrement ; 
nettoyez-les avec attention , pour qu'il n’y -reste pas de duvet ni de 
tuyaux ; vous les troussez et les fixez avec une aiguille à brider et de 
la ficelle ; vous hachez un peu d’écorce de citron , que vous mêlez avec 
un morceau de beurre , du sel, du gros poivre , et le jus d’un citron ; 
vous mettez ce beurre assaisonné dans le corps de vos sarcelles , vous 
leur donnez une forme agréable ; vous les mettez à la broche ; cou- 
vrez-les de tranches de citron ; vous les enveloppez de bardes de lard 
ct de papier beurré , que vous saupoudrez de sel; vous ficelez bien 
votre papier , pour qu’il puisse contenir votre assaisonnement , .lors— 
qu’elles seront en broche : trois quarts d’heure avant de servir , vous 
lesmettez au feu ; au moment de servir, débridez-les, égouttez-les , 
c’est-à-dire faites sortir le beurre qu’elles ont dans le corps, et ôtez 
les tranches de citron qui sont dessus : vous les dresserez sur. votre 
plat, vous verserez plein trois cuillères à dégraisser d’espagnole tra- 
vaillée , une cuillerée de consommé , gros comme une noïx de glace , 
le zeste d’un quart de citron, un peu de gros poivre , vous ferez jeter 


‘un bouillon à votre sauce , et vous la mettrez sur vos sarceltes, (Foyez 
Espagnole travaillée.) | 


Sauté de Filets de Sarcelles à la V'iard. 


Prenez les filets de cinq sarcelles ; vous en Ôtez les nerfs qui setrou- 
vent sur le côté de la peau ; vous les coupez en aiguillettes, c’est-à— 
dire vous-coupez le filet en quatre ou cinq dans son long, toutes de 

‘la même grosseur ; vous les placez dans un sautoir , vous les assaison- 
nez de sel, de gros poivre , une petite pincée d’aromates pilés : faites 
tiédir ensuite un morceau de beurre , et versez-le dessus : vous ferez 
suér vos débris avec un verre de vin blane : quand ils seront tombés 
à glace, vous y mettrez plein une cuillère à pot de consommé ; vous 
ferez mijoter pendant une heure, et vous passerez votre suage au 
tamis de soie ; vous mettrez dans une casserole plein quatre cuillères 
à dégraisser d’espagnole, vous y joindrez votre suage ; et vous la lais— 
serez réduire à moitié ; vous la passerez à Pétamine; vous y ajouterez 
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un peu de zeste de bigarade et le jus de la bigarade ; et gros comme 
üne noix de glace , vous ferez bien chauffer votre sauce sans la faire 
bouillir : au moment du service, mettez votresautoir sur un fourneau 
.ardent : quand vos filets sont raidis de tous côtés , et que vous les ju- 
gez cuits, vous penchez votresautoir , et mettez vos filets sur la hau- 
teur , pour que vous ne preniez pas de beurre avec la cuillère ; vous 
les mettez sur le plat en forme dé buisson , et vous les arrosez de vo- 


tre sauce. ÿ | 
A la Mhirecbite: 


.… Si vous n’avez ni sauce , ni le temps d’en faire , vous laissez réduire 
à glace le jus de vos filets; vous ôtez les trois quarts du beurre de 
votre sautoir ; versez plein une cuillère à bouche de farine , que’ vous 
mêlez avec votre beurre ; vous mettez un verre. de bouillon, un peu 
de sel, un peu de gros poivre ; faites ensuite jeter quelques bouillons 
à votre sauce ; vous la passez à Pétamine, vous pressez un citron : $L 
vous n'avez pas de bigarade , vous y mettez un peu dezeste et a 
glace , si vous en avez :vous liendrez votre sauce chaude sans la faire 
bouillir , et vous la verserez sur vos aiguillettes. 


\ ( Sarcelles à la Batelière. 


Vous levez les cuisses , les filets et le croupion de vos sarcelles ; vous 
coupez vos filets en trois dans leur longueur ; et de la même grosseur ; 
“vous mettez un bon morceau de beurre avec vos morcèaux de sar< 
celles, des échalotes hachées, du persil, du sel, du gros poivre, un 
peu de muscade rapée : dans une casserole que vous tenez sur un feu 
ardent, vous sautez ce qui est dans votre casserole pendant dix à 
douze minutes ; vous tâtez si vos morceaux sont bien raïdis; ensuite , 
prenez plein une cuillère à bouche de. farine, que vous mêélez avec 


_ votre ragoût ; vous y mettez un verre de vin blanc; remuez ün instant 


votre ragoût jusqu'a ce qu'il ait jeté un bouillon : si votre sauce était 


trop diée, vous y ajouteriez un. demi-verre de vin blanc. Sitôt que 

votre ragoût aura jeté un bouillon , vous le retirerez du feu , pour le 

manger de suite. Si vous êtes à la ville ; quand vos sarcelles seront 

assez sautées, vous y mettrez la moitié d’une cuillerée de farine , lé 

jus de deux citrons, un peu de son zeste , et plein trois ou quatre 

cuillères à dégraisser de bouillon ; vous tournerez votre ragoût sur 

le feu, quand il sera lié : voyez s’il est de bon sel, et servez-lé. 
v DE LA GRIVE, ñ 4% 

L'automne est le temps où l’on fait le plus usage de la grive , et ce- 

lui où elle est meilleure ; elle està peu près grosse comme un merle ÿ 
[4 1 * r * , ® f 4 
on la mange plus communément à la broche. 
Grives en Prunes. 

Prenez douze grives, ou plus , bien fraîche ; vous les plumez soi- 

{ M { ss pr; 

neusement pour conserver leur peau entière; vous les flambezlégè- 


remert, vous les déssossez en commençant par le dos. Lorsqu’elles sont 
bien désossées , vous prenez les foies ; que vous pilez avec le dos du 
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couteau ; vous les mêlez avec de la farce fine, un peu d’aromates piléss A 


du gros poivre ; vous en remplissez votre grive , mais avant , voué 
faites passer dans Je milieu du corps une pate , dont vous avez coupé 
le gros bout , afin que cela représente la queue d’une prune. Lorsque 
le COrp$ est rempli de farce, vous rapprochez les chairs avec une ai- 
guille ; et vous. les assujétissez ; mettez ensuite %os grives dans une 
casserole avec du sel , du gros poivre ; vous faites tiédir un morceau 
de beurre , vous le versez sur vos grives ; une demi-heure avant de ser- 
vir, vous les faites mijoter dans le beurre : au moment de servir , vous 
les égouttez , vous en ôtez les fils qui les tiennent : arrangez-les sur le 
plat comme des prunes dans un compotier ; saucez-les avec une ita- 
lienne. (/”oyez Sauce italienne.) 


0 


: …* + 
_* À'la Bourgebise. 
| ] à Mme 

Si vous n’en avez pas , faites-attacher le Jus que vos grives ont 
rendu ; Ôtez les trois quarts du beurre ; vous ÿ mettrez-un peu de per- 
sil , des échalotes hachées’, que vous passerez un instant dans votre 
beurre ; ajoutez-y plein une demi-cuillère à bouche de farine, l4 moi- 
üé d’un verre desvin blanc ; autant de bouillon ; vous ferez jeter quel- 
ques bouillons à votre sauce , vous la dégraisserez ; voyez si elle est 


« 


‘bien liée, et d’un bon sel ; servez-vous-en pour vos grives: 
, « en A, 


# 


dk we GUN QU 
Grives au Gratin. Her. 
… Vous préparerez vosigrives comme les précédentes vous autez 
assez de farce pour en couvrir le fond du plat; versez dans votre farce 
blem une.cuüillère à dégraisser de velouté , vous mélerez bien 5 vous 
k, mettrez ensuite sur votre plat que vous placerez sûr ui feu doux ; 
pour assujétir votre farce ; alors vous y arrangez, VOS grives, qué 
vousaurez raidies dans le beurre , sans y mettre de pâte ; quand vous 
aurez Ôté le fil qui tenait les chairs , vous les mettrez sur votre farce o 
couvrez-les de bardes de lard et d’un rond de papier beurré ; vous les 
arrangerez dans le gratin ün quart d'heure avant de servir ; si vous * 
n’avez pas de four , vous les tiendrez sur un fourneau doux, avec un 


four de campagne bien chaud# au moment de servir, Vous’ Ôtez avec 


une mie de pain tendre tout le gras qui se trouve dans votre plat; 
vous les saucez avec une italienne. ( f’oyez Italienne.) AE, 
Grives à la Flarmande. | 
Epluchez et retroussez ces grives , sans les vider ; .mettez-les dans 
une casserole avec un morceau de beurre et une pincée de graines de 
gemièvre ; poudrez-les de sel , sautez-les , faites-leur prendre couleur ; 
couvrez Votre casserole ; mettez un peu de feu dessous et dessus ; 
faites-les cuite un peu vertes, et servez-les ayec leur assaisonne: 
ment. (Ë.) pr 
| Grives à l’Anglaise. - 7 
Epluchez et retroussez vos grives sans les vider ;: embrochez-les sut 
üun atelet; fixez votre atelet sur broche ; enveloppez vos grives de pa- 
pier ; metlez un morceau de lar 


Se 
“ 


» ‘ y L % 7? 


d:; un bout d’un atelet enveloppé d’un 


\ 


‘% 


3n% : NOTRIER | 
. morceau de papier; faites prendre le feu à votre lard, et, pendant qu'il 


brède-sauce à part. [F7 oyez ‘Brède-Sauce. | CEE de # 


E: 


brûle , faites-le dégoutter sur vos grives , auxquelles vous aurez retiré 
le-papier ; poudrez=les de sel et de mie de pain ; donnez-leur une belle 
couleur ; dressez-les , et servez-les avec une sauce à la diable ; et une 


ke 
| CANARD SAUVAGE: u | 
pe à £ dÙ we + Je 4: M | | … el au: - AL ‘en 
Le rouge de rivière est plus petit que le canard saûvagé ; et lui res: 
semble beaucoup par la forme ; il est d’une chair plus délicate. Après 
lui viennent les pilets , les moiletons ; les macreüses , qui leur sont 


. bien inférieursen qualité. Tous ces oiseaux s’apprêtent comme le ca- 


nard sauvage. La macreuse et le pilet, considérés comme chairs de 
poisson , se servent les jours mäigres ; avec des sauces maigres. (F.) 


* , Canards sauvages et Sarcelles à la Broche. 
4 en ; 


de À 4 fi | : 

Choisissez deux canards sauvages; qu’ils soientgfas ; voyez s’ils ont 
les pates fines, d’une belle couleur , et non desséchées.: pour juger 
s’ils sont vieux tués, oùvrez-leur le bec , et flairez s'ils ne sentent pas 
un mauvais goût tâtez-leur le croupion et le ventre ;, s’il sont fermes 
et pesans, c’est une preuve qu'ils sont gras et frais , s’il ont toutes 
ces qualités, prenez-les. J’ai remarqué que les femelles étaient plus dé- 
licates à manger que les mâles ; quoiqu’en général les mâles se ven- 
dent plus cher. Plumez deux de ces canards , ôtez-en le duvet , cou- 
pez-en les ailes bien près du corps , supprimez-en les cons, videz-les ; 
flambez-les | éplüchez-les , retroussez-leur les pates, “bridez-les , et 
frottez-les avec leurs foies ; mettez-les à la broche ; faites-les cuire 


: vers; débrochezkles , dressez-les ; et servez-les avec des citrons en- 


tiers. (F.) 
Filets de Canards sauvages à l'Orange. 


Levez quatre estomacs de canards , laissez la peau dessus ; mettez-les 
mariner ayecde l’huile , sel, gros. poivre , un ognon et du persil en 


branches ; une heure avant de servir. embrochez-les sur un atelet , et 


couchez-les sur broche ; faites-les cuire: une demi-heure suffit pour 
eur cuisson ; débrochez-les ; levez-en les filets ; parez-les , en leur lais- 
sant la peau ; mettez-les à mesure dans uue demi-glaceeun peu serrée ; 
tenez-les chauds sans les laisser bouillix : au moment dé servir, dressez- 
les sur un plat en couronnes’, et servez dessous une sauce à lorange. 
| Voyez à l’article de cette sauce. | (F.) Q PEL TIR 


Salmis de Canards sauvages." 
… Faïtes cuire deux canards à la broche ; lorsqu'ils seront froids , le- 
vez-les par membres, parez-les, pilez-en les parures, passez-les à lé 
tamine , et procédez en tout comme il est indiqué à Particle Mancelle 


de Pérdreaux. | J’oyez cet article.| (F.) 


. . Salmis de Canards sauvages au Chasseur. : 


ra PARA IALES L 
Le 


… Faites cuire à la broche deux de ces canards; leur cuisson faite ; 


coupez les estomacs en aiguillettes ,elevez-en les cuisses, séparez la ” 


PE jrs 


FA. Re ALES 4 NL #8: -# 


Er 


+ 


rréisié en plusieurs moñcéaux ; méttez=ÿ sel 6 gros pr'vre , artoter 
Jesde quatre cuillerées'd’huiie d'olive , et demi-Verre de vin dé Bora 


# 


déux ; coupez deux citrons ; exprimer-en le jus dessus, réinucz bien 
: 16 tout ensemble ; et servez. (Fi + net CLEA pe 5 
MR ue Fo 4 UT PER NS ne PR EE DER PROS Mere: Re à 
to”  Aute SEscalopes ' de Filets de Canards. sauvages. cie 
d À; s'e # . ; 4 %, * 4 ES te EME LU « F À nus Ex “, Ke : TANT ; 
NM: Leyézlés filets de rois’carärds ; rétirez les peaux et les nerfs, fer 


+ de chaque filet en deux, coupez-les en"escalopés fhbattez.- les âvec 


l&-manche dé voire couteau ; parez- les en rond , pladez.les sur vu 


.Fawioir, avec quatre cuillerées d'huile d'olive, poudrez-les de sel et de: 


. l’huile ; et servez. (K.) 


N 


gros poivre ; inettez un papier huilé dessus : au moment descrvir, 
faites satter vos escalopes ; quand elles sont raidies d’un côté, retour- 
néz-les., égouttez M'huile ; fnettez vos escalopes dans une bonne poi= 
vrade réduite, à ce que la sauce masque le morceau ; ajoutez-y. ur 


peu d'huile et ün péu de citron ; dressez avec des croûtons, passez à . 


4 


2 DE LA MAUVICTTE: mA FUEL 


4 


La mauviette est un oiseau des champs tres-conmm SOUS le nom d'a. 


Plumez « troûüssez et flambez vos ‘mauvietl œ: vous mettézüun born 
; ï POMPES ANT Cie PAR 
morceau de beurre dans une cässerole , avec quinzë ou dix-huit mau- 
viettes , du sel, du gros poivre, ün peu d'aromates pilés ; vous les- 


posez sur un feù ardent. Lorsque vous les avez sautées dans votre 


beutre pendant sept ou huit minutes, vous ÿ mettez plein uné cuillère 
1! di 1: ‘ ; ’ « L k , Ë . ns * 
à bouche de persil haché bien fin, autant d’échalotes hachées dé 
même, des champignons aussi hachés ; vous.les sautez avec des fines 


herbes pendant sept où hait minutes ; verséz-y plein denx cuillères à 
‘dégraisser d'espagnole , ‘une cuillerée de bouillon ; vous les remuerez 
dans leur sauce sur le, feu ; au premier bouillon. retirez-les ;'et sers. 


véz-les, © , à hu 

À la Bourgeoise. ÿ 
| : à » / \ AS + 

MP us Myers Has de nee: doi écie pat dne RE à 

_$i vous n'avez pas de sauce, vous y suppléerez par une cuillerée à 

bouche de farine , que vous mêlerez biemavec vos oiseaux, ur demi- 

verre de vin blanc ; autant de bouillon ; faites jeter à votre sauce un 

bouillon seulement : voyez si votre ragoût est d’un bon sel 

| : Mauvicttes en Chapolata à la minutes 

ARE 1 L. 2 UE 'E AR RUE Est 

+ Vous aurez des marrons grillés ; champignons, saucisses Tongues , 

que vous lierez par moitié , du petit lard que Vous couperez en tran— 

ches; vous mettrez du beurre dans une casserole, vous y mettrez les 


tranches de petit lard, que vous ferez revenir, puis vos saucisses 3 à D. 
Pan et l’autre cuits , vous y meitrez huit ou, dix mauviettes ; quand | 
elles seront férmes, qu'elles-résisteront sous lédoigt, vous les retirerez 5, 


vous Ôtérez la moitié du beurre qui est dans.la-çasserole | vous y met- 


# 


Cuisinier royal, 13° éditions 1 


trez les champignons ; quand ils'auront jeté quelques bouillons, vous 


So Ste 
HOT RILE fe 0" NES. 


"4 
| 
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L 

k, 
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y mettrez plein une cuillère à bouche de farine, que vous mêlerez avec 
Fr ’ . . Lt . A 
les champignons ; vous y verserez tn verre dé vin blanc, un demi- 


x % ù . p 
verre d’eau, du sektrès-peu. à cause du lard, un peu de poivre ; quand: 


cela aura. jeté quelques bouillons , vous y'mettrez les saucisses, lelard, 
les mauviettes , les marrons ; au premier bouillon, retirez de dessus le 
feu , et servez. 
Mauviettes en Croustades: 


} 


Vous désossez douze mauviettes , vous en prenez l’intérieur, excepté 
le gésier; vous hachez, et vous mettez ce hachis sur un plat d'argent ke 
avec autant de farce cuite , un peu de sel ct du gros poivre’, un peu 
de fines herbes, une barde de lard par-dessus ; posez-la ensuite sur un 
fourneau doux , et le four de campagne par — dessus. Lorsque votre 
farce sera cuite, vous la mettrez dans une casserole ; versez!dedans 
plein deux cuillères à dégraisser de velouté , que vous mélerez bien 
avec/votre farce ; vous en mettrez dans l’intérieur de vos mauviettes 


ls . L L] . 
vous leur donncerez la forme d’une petite boule ou d’un ovale : si vous 
voulez, vous les coudrez avec du fil, pour qu’elles ne perdent pas leur 


forme ; mettez un morceau de beurre dans une casserole ; vous le fe- 
rez tiédir, vous y mettrez vos mauviettes, aveclänepeu de sel et du 
gros poivre , un peu de quatre épices ; vous les tiendrez sur un feu 
doux pendant sept ou huit minutes ; lorsqu'elles seront bien raidics , 
vous les égoutterez; ayez des croütons faits avec de la mie de pain, 
épais d'un pouce ét demi; vous. y ferez une incision en dedans de son 
plat, à une ligne du bord ; vous les passerez dans le beurre : lorsqu'ils 


auront belle couleur, vous les en .retirerez, les laisserez égouttér sur 


un linge blanc; vous en ôterez le milieu, vous mettrez dedans de 
votre farce, et votre mauviette, à laquelle vous aurez ôté le fil ; vous 
laisserez un peu de vide par-dessus votre farce, pour y mettre un peu 
de sauce : quinze minutes avant de, servir, vous posez vos croûtons 
garnis de mauviettes, sur une tourtière, et les mettez au four , ou sous 
un four de campagne qui ne soit pas trop chaud : au moment de ser- 
vir, dressez vos croûtons sur un plat, et dans chaque vous dresserez 
un peu de sauce italienne. (F’oyez Sauce italienne.) 


Côtelettes de Mauviettes. 


« Vous lèverez la chair de Pestomac de vos mauviettes, vous y pas— 
serez un bout de pate, en Jui coupant un gros bout, comme si c'était 
une côtelette ; vous aurez soin d’aplatir chaque morceau de l'estomac, 
pour qu'il prenne plus de surface ;.arrangez vos côtelettes sur un plat 
d'argent, assaisonnez-les de sel, gros poivre; faites tiédir un morceau 
de beurre, et versez-le par-dessus ; au moment du service , vous les 
mettez sur'un feu ardent ; sitôt qu’elles ont reçu un peu de chaleur F 
voustlés retournez : après qu’elles ont resté un instant sur le feu ,'re- 
tirezdes , vous penchez votre plat, et vous retirez vos côtelettes sur 


: Ja hauteur , pour que votre beurre se sépare de vos côtelettes; vous les 


dressez en, Couronnes ; saucez-les avec un peu d’espagnole dans la- 
quelle vous meitrez gros comme la moitié d’une noix de glace. (J’oyez 


paguole.) : 


VON? 
TS 


EE Ale 
rer VOLAÏILLE. 

0 ” SR, Sauté de Filets de Mauviettes aux TJ: ruffes. e 
WAyciqutre dowaines de mauviettes , levez-en les filets , retirez-en h 
ÿ des peauxmervenses faites fondre du beurre dans un sautoir; rangez- 

, + y ces filets comme des éscalopes, et mettez dessus des truffes coupées ‘ 

eu liards., retirez les intéstins À part’, dtéz-en le gésier , pilez-les avec D: 
le, dos.da-coûtcau , mêlez®les âvec un peu de farce fine ; vous aurez op 
faitdeseroûtons en losange et creux en dedans ; passez-les au beurre, : 
videz=lés,. reniplissez-les de cette farce , et faites-les mijoter au four + 
doux: amoment de servin, faites raidir vos filets, égouttez-les , à 
mettez-les dans une espagnole bien réduite, avec un môrceau de glace 
de gibiers ajoutez un pain de beurre, dressez-les sur un plat avec vos 
croûtons alentour ; glacez-les , etservez. (F.) 


975. «008 


Mn EF 2 


‘ Caisse de Mawiettes. | 


Ayez trois douzaines de mauviettes bien fraîches ; coupez la tête et 
les pates; fendez-les par le dos , retirez-en les intestins , supprimez- 
en Îles gésiers ; pilez le reste avec le dos du couteau, mettez-les dans 
105 fines herbes ; gioc“dez en tout comme pour la caisse de cailles. 
[ Voyez cet artife; (F:) : 


Mauviettes en Cerisés. cr 


‘ 


‘Ayéz:trois douzaines de mauvietles que voüs désosserez jaque vous di 
préparerez en'tout comme les grives en prunes: (W’oyez Grives en 4 
Prunes. | ES UPPER SR 7 

CR LI b | 1 : L 

VOLAILLE. | 


DA DU CANARD. 


lEny da plusieurs sortes de canards : celui de basse-cour et le sau- *: 
vage sont les plus connus, et ceux dont on fait le plus d'usage. Le ca- 
nard que lon nourrit estemploÿé plus volontiers pourentrée, et le 
sauvage pour rôti. L’eridroit où lon fait les mcilleurs élèves est Rouen 
Il n’y a rien au-dessus des canetons de ce pays. 


Cunard poélé, Sauce bigarade. 


. Quand vous avezplumé, vidé et flambé votre canard, vous lui 
troussez les pates en dedans des cuisses , vous les bridez avec de la 
ficelle ; vous lui rentrez le, croupion dans le corps pour le raçourcir ; 
vous l’assujétissez avec l’aiguille à brideret de la ficelle ; vous donnez 
., à votre Canard une forme ronde et racourcie; vous-lui frottez l’esto— 
macavecun jus de citron; vous mettez des bardes de lard dans votre casse- 
role, votre canard dessus, vous le couvrez de bardes, vous mettezune  ! 4 


se ne 
LL 


‘vets pour Entrée.) 
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Canard à la Purée de Lentilles. 4 

Vous préparez votre canard comme celui dit à la poële : vous met= 
tez des bardes de lard dans le fond d’une casserole ; vôtre canard des- 
sus, quelques tranches de rouelle de veau , deux carottes , trois Ognons, 
deux clous de girofle , une feuille de laurier , nn peu dethym , un bou- 
quet de persil et ciboule, vous couvrez voire canard de bardes ; vous 
versez plein une cuillère à pot de bouillon. Si votre canard est tendre, 
trois quarts d'heure suffisent pour le cuire : s’il est dur, läiss@g-le da- 
vantage au feu: au moment de servir , vous l’égouttez le débridez , 
et le dressez sur le plat; vous le masquez , Sivous voulez, d’une purée 
de lentilles. Si votre canard est bien blanc et bien potelé , vous met= 
tez la purée dessons. (J’oyez Purée de Lentilles.) Vous pouvez aussi le 
servir à la purée de navets ou de pois. : «. NS “S 


Canard aux Navets. 

Vous faites cuire votre canard comme le précédent; vous mettez 
dansla cuisson cinq ou six navets coupés en tranches ; au moment-de. 
servir, vous lPégouttez, le débridez et le dressez ; v@ismettez dans votre 


ragoût des petits navets dessous ou désus votre canard, (//oyez Na- 


-Æ la Bourgeoise. 


Quand votre canard est vidé, flambé , troussé, vous faites un 
roux ; dès qu’il est bien blond , vous mettez votre canard dedans , vous” 
le faites revenir : lorsque les chaïrs sont fermes partéut , vous versez 
plein deux cuillères à pot de bouillon, si vous en avez ; faute de bouil- 
lon, de l’eau , du sel , du poivre , une feuille de laurier ; tournez votre 
canard avec son mouillement jusqu’à ce qu’il bouille ; vous y ajoute- 
rez un bouquet de persil et de ciboule; vous le ferez aller à grand 
f:u : quand votre canard sera aux trôis quarts cuit, vous y mettrez 
des navets , tous de la même grosseur , que vous aurez tournés ; vous 
les sauterez dans du beurre; lorsqu'ils seront bien blonds, vous les 
laisscrez égoutter ; réunissez-les à voire canard ; vous le ferez aller à 
petit feu , vous le dégraisserez, vous y mettrez un petit morceau de 
sucré # au moment de servir, vous le débriderez, et vous verserez 
votre ragoût de navets par-dessus. Voyez s’il est de bon sel. 


Canard à la Purée de Navets. 


Faites cuire un canard comme celui dit poélé; vous le débridez, 
FAhoate , le dressez sur le plat , et lé masquez d’une purée de navets. 
(F’oyez Purée de Navets.) \: 2 


Canard aux Olives. 


Troussezet faites cuire votre canard comme celui dit à la poêle; 
vous tournez vos olives, c’est-à-dire vous enlevez la chair de dessus 
son noyau en tire-houchon ; vous la conservez entière ; pour qu’elle 


reprenne sa première forme; vous leur faites jeter un bouillon dans 


Peau , si vous voulez, ou hien vous les mettez dans une casserole, avec 


plein quatre cuillères à dégraisser d’espagnole, deux fois autant de 


_NOLAILÉE ART ‘#39 


consommé.ou bouillon , un peu de gros poivre ; vous ferez cuire vos 
olives sur un feu ardent : gul la saucé sera réduites: à un tiers, vous 
les Non tenez-les chaudes au: bain-mase. 

: 


#”, 


À de "A la Bourgéoise. de 
# » s 4 


‘Si vous n avez p de tes : vous ferez un roux léger, que vous ar- 


ro$erez ae. lemiouillentent où. aura cuit votre canard; vous le pas=. 


serepau tamis" de. sôie; en Cas. que votre sauce ne soit pas assez longue , 
vous y ttez. du Bouillon .»au moment de servi, vous égoutterez 
votre | nard sdébridérle, dressée sur votre Lo versez ensuite 
vôtre Ta À goût, d'olives d dés? NES A 


ssl, FL Canard’ en “Aiguiltenes. # 
FALL à 
sur nids ét. ue vire voire canard comme celui dit à la 
D Èt 


.quanc ‘ik sera aux {rOis quarts cuit, au moment de servir, VOUS. 
a le, débridez ; s'senyez-le sûr votre plat ; faites-lui huit cise— 


avee a ueblond: 


fle ràpée» un «peu desel; vous Évtes jeter quel- 
ques otillonérà vos. échalotes, vous les retirerez-du feu ; presses le 
jus d s dy d deux SU dans votre sauce : vous. la versez sur st incisions 
de. > votre. canar 

où tout simplément à LA broche. | 4 


CO Filets de: ; Canards à Qivee 
#, “Levez les estomacs de quatre canards ; ‘faites-les mariner comme if 


est indiqué à à l’article Filets de Canards sauvages (voyez cet article); 
et procédez en tout de même. (F.) 


Le .  Cuisses de Canards en Macédoine. LP RS 


- Prenez les huit cuisses des. canards que vous avez; levez les esto. 
maés, levezles cuisses'avec leurs peaux, désossez-les, posez - les sur un. : 


linge blanc ; assaisonnez-les de selet gros poivre ; mettez sur les chairs. 
RE peu ‘de farce fine; cousez les cuisses en né de balton : ; coupez: 
les pates au-dessus de Ja jointure ; faites poëler les cuisses : RER 
son faite, mettez-les refroidir ‘entre deux couvercles ; retirez les fils ; 


| sur Le: storhac : quatre de: chaque côté ; vous Haohidé très-fin plein 
une cuillère : à bouthe d’écha otes, que y vous mottez dans une casserole, 
CR ein deux cuillères : à dégraisser, du gros poi- 


On p eut mettre son En en entrée de broche di 


LS 


parez-les , mettez-les chauffer dans une demi-glace, dressez-les sur ii 


laten couronnes, glacez-les ; mettez au nier une macédoinc. [Voyez 
AO Macédoine. ; (Fe 


Caneton aux petits Pois. de 
pe 


: a 
{ . 


Préparez. et faites. cuire le caneton comme il est indiqué ? à Particle. 


Canard poëlé , et AS Le d’un ragotit de petits pois au lard. [Forez ‘dé 4 


Pets Pois au Lacd. 1.) 
: En Haricot vierge. 


Apprêtez et Citer cuire ce caneton comme les précédens', et 
quez- le d’un haricot vierge. [ Foyez Iaricot vierge, articlé 
Sauec-| .) 2e 


? . D » : Ni] + à 
je * 5.4 + | L 
cu 
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Au Beurre DÉS. mb 


à Füites poêler votre caneton ne il est tridiqué cidessus et nel 
uéz-le d’une sauce au beurre Re: W4 oyes "Sancé au 1'Bçurre 

d'Ecrevises. | (F) | LU SS.e Le Wa 

Au F ert-Pré, FAP 


" Ce cancton se prépare de même ne’les précédent ms tez-le ravee . 
“une sauce ravigoté verte. [ 7% Der Fe ravigoté étVert t 


à leurs He à © dep E 


,f . 
Aux petites Racines. +à 14 Pie se 


/ 


Opérez également pour ats ci come our.les NE mas - 
quez-le de petites: AG IEné LA Quest lartic phrns aux Ve > 
ie LATs q en. ve Rois 

ad ux te v. 


RS > 6 Was ” 
pires et faites cuire cc*canard' come les D cédens , - 
le de concombres. [Forez Ragoët ; dux Goncom nE 


ES VAL EE pr Au petits: Ogrions. ts 
» “$ < . F 
” Prépérez. ce canetou comme les précédenssfüites-le cuire dem mêr °, 
et masquez-le de petits ognons. 114 Oÿ-. Ragoût aux pois OBtes 5 


En Macédoine. ; | À 


[Fo oyez l’article Cuisses de Caneron en Macédoine, et procédez. de 
même. |(F.) 


| 
L 


€ 
‘ 
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AY & AU Haies ; LOS is ra 


Préparez ce caneton comme le précédents faites-le cuire de MÊME ; 

ayez du verjus, si c’est la saison ; Otéz-en les queues, faites“le blatfr 

w et égouttez-le ; mettez trois cuil lerées d’espagnole réduite dans une cas- 

v m serole; ajoutez-y votré verjus, €t gros comme üne noix de glacé, de 
veau; ” faites My" re votre ragoût; finissez-avec un pain de beurre ; 

goûtez s’il est d’un bon goût : masquez-en votre canal ct servèz. te” # 

#* A la Purée verte. CCS 2 


} Préparez ce canard comme le précédent ; Exitasdlé cuire de même , 
et masquez-le d’une purée de pois.[ Ÿ’oyez Purée de Pois pero. "KE. y 


es Canards à la Chouer oûte. FE ÉRR 


Pretez à un ou deux canards, videz- les , flambez-les ; ; refaites-leur les 
pates ; coupez-en les bouts et Les ailes bien: près-du corps , ainsi que le 
cou; épluchez-les, retroussez-les-en poules, les pates en dedans: vous 

“AR Paurer préparé deux livres de choucroûte , c'est-à-dire vous la. lvéeuz 
et la marquerez dans une casserole , avec du petit lard , un cervelas et 
* # PA Pr mouillez-la avec le dégraissis de quelque box fond ; faites- 


LEV a 


Éa cisse es, placez-y vos deux canards ; faites-les mijoter penda nt ang" 
cure : 


4 


a cuire ainsi pendant trois ‘heures ; retirez-en votre lard, DUR TON et. 


leur cuisson terminée, égouttez-les, ainsi que votre choucroëte 3 j L) 


1-1 


‘À 


Ÿ 


D 
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ARE 
dressez-les sur un plat, rangez la choucroûte alentour, et placez sur da 
choucroûte le lard coupé par lames , les saucisses, ainsi que le ceryc- 
las , auquel vous aurezretiré la poau , et servez. (K.) 
? * y A L L . 
e L 


| | _Canards aux Choux. 


2 $ à 

. Preparezvos cauards commeil ést indiqué à l’article précédent ; vous 
aurez fait blanchir des choux que vous aurez préparés comme iliest 
indiqué"à l’article intitulé Choux pour Garnitur® (voyez cet.article) ; 

+ faites cuire vos canards dans Ÿos choux avec un morceau de petitlard, 
‘un cervelasret six saucisses leur cuisson faite, égoüttez vos canards , 
dressez-les sur un’ plat; égouttez:vos choux , pressez-les ; À un 


cordon autour de vos canards", rangez sur vos choux votre petit lard 


et le cervelasavec des xacines #tournées; glacez, saucez d'une espa- 
. guôle réduite ; et servez. * AM S 
$ © :. 2, ,. ë 


“à DU DINDÔN. 
TP + . 


 Ledindon a une chair blanche et très-bonne quand il n’a pas souf- 
op à dire s’il fallait décrire tous les mets qu'on peut 


fert.'Il y aurait | 

FA gNEc cétté Volaille ; les meuilleurs sont Les jeunes et les gras. 

» + sd * k . ha ‘y ; 
A8 .  Düridon en Daube. 


Qand'le dindon est vicux, c’est assez l'usage de Je manger en daube. 


Voustle plumez etie videz', coupez-lui les pates , et troussez les cuisses 
en dedans ; vous les assujétlisséz avec de la ficelle ct une aiguille à bri- 
der ; vous le flambez , l’épluchez et Fassaisonnez de gros lardons, de 
sel, de poivre, de quatre épices et de fines herbes; si vous voulez, 
‘vous piquez l'estomac et les cuisses de votre dindon le plus menu pos- 
-sible ; vous mettez des bardés de lard dans une braisière , votre dindon 
par-dessus, deux jarrets de veau, les pates du dindon, quatre ca- 
_ rottes , six ognons , trois, clous de’girofle ; deux feuilles de lauriers du 
thym , ‘un bouquet de persil et'de ciboule ; vous couvrez wotre dindi 
de bardes , d’un «morceau de: papier beurré ; mouillez-le avec plein 


quatre cuillères à potde bouillon, plus , sile dindon estigros , un peu 


de sel ; vous le faites mijoter pendant trois heures et demie ; quand il 
est cuit, vous retirez votre braisière du feu:! n’ôtez Yôtre dindon 
qu’une demi-heure après , afin qu'il ne se hâle pas; vous passerez 
votre mouillement à travers une serviette fine ; vous le ferez réduire 


d’un 1 + où pluss’il est troplong ; cassez ensuite un œuf dans une 


casserole ; vous le battrez bien, et vous verserez la gelée dessus ; vous 
la fouetterez bien avec votre œuf; voyez si elle est de bon goût; si 
elleen manquait , vous y mettriez &n péu d’aromates , quelques feuilles 
de persil , quciques queues de ciboules ; vous la tiendrez sur le fou 
“en la mouvant avec force, jusqu'a ce qu’elle soit prête à bogiliir ; 
quand elle aura jeté.ses premiets bouillons , vous la placerez sur le 


bord dufourñeau “avec un couvercle et du feu dessus ; laissez-la mi- 


joter runé démi-heure : après, vous la passerez soigneusement à tray 

üné Serviette fine , et Vous la laisserez refroidir pour, la servir 
dela daube 3 pour plus d'économie, oh met an pied de 
daube, en place de jarret deveau. - se ENT 


L'A À LEA ; 4 YA 
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& é | Galantine de PDindons 7 


Vous flamberez votre dindon ; ayez, soin qu'il ait ne bônné chair 
et qu'il soit bien nourri ; vous commencerez à le ésosser par le dos; 
prenez garde de gâter l'estomac ; quand il sera désossé entièrement; 

- et qüe les nerfs et les cuisses seront ôtés, vous sléverez une partie des 
-Chairs de l’estomac , à un denti-pouce près de la peau; Vous ferez de 
même aux cuisses smettez avec les chairs que vous avez coupées du 
‘Cessus de votre dindon , celles de deux ou trois poules, ou simple 
ment du veau oùautre viande, ‘cela esta volonté. Si vous ayez deux 
divrade viande, vous y. mettrez deux livres de lard le plus gras p@s- 
sible vous hachez le tout ensemble; foignez-y du sel, du poivre, des 
«quatre épices , des fines herbes. Si veus voulez, lorsque votre ‘sauce 
. gst hachéc bien fin , vous assaisonnez des moyens lardons avec” des 
aromates pilés, du sel, du poivre , et vous lardéz'les chairs dé Yotre 
. dindon ; vous faites ensuite un lit de farce épäis d’un pouce , que vous 
aplanissez bien également; vouSs-mettez sur ce lit'de farce destrufles 
| coupés en long , de la lauguc à l’écarlate, des lardbnside lard . des 
… filets mignons de votre dindon des volailles, et des foies gras , Sous 
… en avez: Vouswremettez un lit de farce; et, de même qu'au premier 
dit, des trufies, de la langue ; des lardons , etc. : vous ferez la même 
"cérémonie jusqu'à ce que vous n'ayez plus de farce ; votre fangé em, , 
 wployée, vous roulez votre dindon de manière qu'il contienne toute la 
farce, Sans qu'il s’en échappe d’aucun côté ; avec une aiguille à brider 
et de la ficelle, vous cousez les chaïirs comme elles étaient. dans leur É2 
«forme première; vous donnez une forme longue à vûtre galantine ; 
_ vous la couvrez de bardes de lard’, un peu de sel, vous l’enveloppéz 
_ dans un canevas avec quatre ou cinq feuilles de laurier ; vous Jiez vos 
deux bouts, et vous ficelez votre galantine par-dessus le canevas ypour 
d qu'elle conserve sa forme ; mettez des, bardes de lard dans une brai- 
Sère , votre galantine par-dessus ;'ajoutez-y des jarrets de veau, six 
r carottes, six ognons , un fort bouquêt de persil et de ciboule, les dé-, 
bris de votrédindon, quatre feuilles de laurier, un peu de thym, 
“trois clous de girofle? plein trois cuillères à pot de bouillon, plus » st 
L votre pièce est forte vous la mettrez au feu NC: la ferez mijoter pen- 
"dant trois heures; lorsqu'elle sera cuite, vous la retirerez; vous ne 
ee retirez votre galantine qu'une demi-heure après; en la sortant de 
votre cuisson, vous la presserez pour en extrairê le jus et Idconser- 
__verez dans son canevas jusqu'a ce qu’elle soit froide ; vous passerez 
_ votre mouillement à travers une serviette fine# cassez un œufentier, 
ou deux, si ie jus est kong ; vous le battrez avec votre gelée : goûtez 
‘sielle est de bon goût , et vous la mettrez sur le feu, en la remuant 
toujours jusqu’à ce qu’elle bouille ;alors vous la tiendrez sur le bord 
du Footer la , Ct entretenez un feu ardent sur le couvercle ; 


1) 


é 


he lorsque votre gelée aura mijoté pendant une demi-heure , vous la pas 
serez à travers unie serviette fine ; laissez la refroidir, pour cn, faire 
Vusageïque vous jugerez à propos. I ÿ a des personnes quigfont des 
Fe ARE ; D s À 4 4 
| omeleties vertes ; lies mettent des pistaches, des carottes , etc. , dans 


“ie ‘4 s- Jul VAR 
L ni, 
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l'Ailerons de Dindon en Haricot, 1 x #{ 


, 10 « ; L x 
Vous prenez dix ailerons de” jeunes dindons ; vôus les échaudez , les 
flambez , les parez , les désossez ; mettez-les ensuite dans uné cassérole 
avec des bardes de lard dessus'et dessous ; posez une poêle par-dessus , 
et faites—les mijoter une heure et demie, ou plus, si vos aïlerons’sont 
vieux : au‘moment du service , vous les égouttez et les.dressézen cou- 
rounes ; mejtez des . petits navets dans'le milieu de votre ragoût, 


(f’ayez Petits Nayets pour Entrée.) 
Ne - À la Bourgeoise. ne £ CH 


Autrement , vous ferez un roux léger , vous sauterez vos ailerongs :  », | 
dédans ? arro$ez-les avec du bouilion à grarid moüillement , pourles # ù 
faire aller à grand feu ; vous y mettrez ensuite un bouquet de persil 
et ciboule garni ;-ayez soin d’écumer , dé dégraisser votre ragoûts 
quand. vos ailerons serent aux trois quarts cuits ,vous y meltrez vos | * | 
navels , que yoüs aurez tournés en petits bâtons de; la même grosseur; 
faites-les roussir dans urie au moment de servir : voyez si votrée | 
ragoüt'est de bon sek , | PA 

Ailerons en Haricot vierge. 


Vous ‘prépärerez' les ailerons comme les précédens, :vous les ferez 
cuire dans uné ‘poêle ; comme ilest dit ; tournez les navets.en petits 
bâtons, en olives ou autrement, mais tous'de-même grdndeur et ‘de 
même grosseur ;»yous les sauterez däns du beurre à blanc, c’est-à-dire 
dene pas les hisser prendre couleur ; au bout d'un quart d'heure, 
vous y verserez plein huit'cuillèrés à dégraisser de velouté ; si vous 
n’en avez pas ; vous y mettrez plein une.cuillère à bouche de farine, 
que vous mêlérez aŸec Votre beurre et vos naveis #ajôutez-y plein une 
cuillère àpot dé bouillon , un peu de gros poivre , ‘une feuille de l'au- À 
rier ; vous les ferez aller à grand feu ; vous les écumerez et les dégraïs- = 4 » 
serez : lorsque vos navets: seront cuits , vous égoutterez vos ailerons ; $ 
dressez-lesen:confonnes ; vous, mettrez dans vos navets une liaison de 
deux jaunes d'œufs, et vous les metirezdans le milieu devos ailerons, 
Ailerons à la Chicorée, ‘" VF 

: Echaudez ces ailerons , flambez-les ; vous les désossez ; vous les pi- 
quez de lard-fin M ores la manière de piquer) ; vous mettez des bardes 
dans le fond d’une casserole , quelques tranches de veau, deux carottes 
coupées en tranches , deux ognons, un clou de girofle , une feuille de 
laurier ; et vos ailerons par-dessus cet assaisonnement ; un rond de 
papier beurré , plein une cuillère à pot de consommé ou de bouillon : 

- vous les ferez mijoter pendant une heure, feu dessus et dessous ; faites ne 
attention que vos ailerons ne prennent pas trop de couleur : au mo+ PR à 
“ment de servir ; vous les égouttez ; placez-les ; et mettez dela chicorée 
sur le plat , vos ailerons par-dessus , ou bien vous les dressez en cou= 
ronnes, @t votre chicoréc dans le milieu. (}/oyez Chicorée pour, 


Entrée. ein ee À qu 


+ 


+" 


* 
à 
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j ti + ÆAilerons en Chipolata. 


ve Echaudez R flambez et désossez vos ailerons; vous lés parez, vous 

om éttez.un morceau de beurré dans une casserole avec vos. ailerons ; 
“ous iles sautez sur le: feu. d’un fourneau ardent ; ; lorsqu’ ils sont Muoc 
de vôtre beurre , yous ÿ mettez une paie LA à bouche de.fa- 
rine, plein deux cuillères à pot de bouillon , une feuillédelaurier , du 

: gros. poivre; vous ferez aller vos aïlerons à grand | feu : ayez soin d'é é- 
*cumerg vous ferez blanchir du petit lard qué vous  couperez éh carrés 
platse, pour ajouter à vos, ailerons ; joïgnez-y aussi des champignons les les 
plus blancspossible., un bouquet de persil et ciboule ; lorsque votre 
ragoñt seraaux {rois quarts cuit , vous y immeltrez vingt- quatre’ petits 
ognons bien Cpluchés et de la même grosseur , des marrons que vous 
‘aurezmondés,, des saucisses longues que vous liez par le mil: ieu, et 
quewous ferez blanchir : dégraissez votre ragoût ;,et'mettez ces .in- 
ss grédiens dedans : quand il sera cuit ét au- moment de’servir , dreséez 
+ * vosailerons sur votre, plat ;-ôtez le bouquet et la fcuillé de’laarier de 
votre ragoût : voyez s'il cst de bon sel ; etmettez-ÿ, une liaison de 
deux jauries d'œufs ; vous le versez sur vos ailerons. | 


NT Ë ÆAilerons au Soleil. 


4 
D 


Vous sauterez. vos donze ailerons” daris’ 1e" beurre orme pour la 
chipolata + vous y mettrez plein huit cuillères à à dégraisser dewelouté , 
la moitié d'une cuillère ? à pot de’ bouillon, uné ‘feuillé ‘de Jaurier , da 
gros, poivrez un clôu de girôfle , un bouquet de pers sil et ciboule ; vous 
ferez bogillir vos ailerons’, : vous les écumerez; aux trois: quants euits, 
vous Jes dégraisscréz ; ensuite, lorsqu? ils séront € cuits vous ferez ré- 
duire votre sauce.de Mauièré qui elle soit bien hée ; retirez le bouquet, 
la feuille etle clou de girofle, vous mettréz. dans otre ragoût une 
liaison. de trois jautiés d’ œufs, avec. gros € comic la, moitié d'un œuf de. 
beurre ; quand il sera lié, vous placerez vos ailerons , : pour refroidir, 
sur ue tourticre où un plat , et leur sauce par— dessus ; après Ci cela, vos 
ÎesBarbouillerez bien dé leur.sauce "et les mettrez dans fa sais de 
pains après , vous les poserez dañs une omelette de’ cinq œufs crus ; 
vous es panerez une Seconde ‘fois également, pour que ‘la sauce ne 
coule/pas dans la-friture ; donnez une bélle Due à vos ailerons : au 

;momeut de servir ; vous les Faites frire; quand ils sont bien blonds, 


vous lés égouttez: sut’ ün linge blañc, vous les nr) le plat , avec. 
De 20 foie dans’ le milieu: 


LE “Blanquette” de Dindon. 


NA de Lorsque votre dolce est cuit à la broche, et qu’il est froid, vous 
_enlevez les chairs dé Pestomac , vous les Émincezs les aplatissez shall 
lame du couteau ;. vous en coupez les angles, et vous parez le mieux | 
possible: votre blanc: ainsi arrangés , vous les mettez dans une casse- 
role swvous tournez les champignons, vous les coupez en liards ; met- 
tez-les dans dé leau'eidu citron ; pourles conserver blancs ; quand vous. 
- en’avez une quantité suffisante pour votre blanquette, mettez ur petit | 
# morceau de beurre dans une casserole , un peu de jus de citron , ' 


: 


ME : 
D. 


, A ne pvc un peu 


| 
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champignons dedans ; vous tte surJetfeu : ; quand ils n’ont plus 
d’eau et que, le-beurre esten Jules ; vo y mettez plein six cuillères 


Haéjaisserge Ÿ relouté , autantrdé ON mé; faites réduire le tout à 
moilié ; ayez Dir “d’écumer set ‘de: dégraisser-ÿotre sauce, et vous, la 


Nersetez sûr Je blanc det vo »t dindon', quiest dans une. pétite Casse — 


role ; au môment de servir, ous s poséz:votre blanquette sur le feu 


avecunë liaison d’un j jaune dent, selonque votre blanquette 


est forté a Lo RTE une: noix. de bon beuire : voyez si elle est 
d'u bou,sél, | 


ÉL 


f : 


LT Each ge Dinan | 
| Prenez le blaue d Fan on q cu 4% icuit' à Ja Lea 4 ; vous en 
Ôterez “les. peaux" et des, nerfs vos es: GOupercz en petits ‘dés: ; puis 


Yes. M: FU à 
ant Vo 3 re %, « et pe Boigeobe. v? 

Si vôus n° ver] pas. Le saute oh ez quelques débris du Pa 
ohillon : : vous le ferez bouillir une 
.deni-ff Are; ‘ne ferez: un Hot x ANA ‘où-vous verserez l'essence du 
dindôn $ irons erez, quelques. bouil ôns : à votre sauce, vous la dé- 
gräisseïez, puis ous. jar ezA Une ISOTr de trois œufs : ; VOUS versez 
lai Sauce” sur lc Bachjs, se leaner ne sans qu’il bouille. 


| me EL {4 ps Écrit ‘de Dindon. 
7 rez Civic de Volaille.) UE. 
MAÉ UV < - Quenélles de Dindon. 


Vo ous prenez ee chatrs de l'estomac. du dindon!, el vous VOUS servez 


du même procédé que pour faire des'quenelles. (P qyer Quenelles. ) 


LR 
| 


LL de rx # Croquettes de. Dindon. 4 


KG | votre c äindon ést Gt à broche, vous le laissez refroidir : : 
vous cnlevez les. blancs, vous les préparez Fe même que pour les cro- 
quettès de volaille. (rares Pants de Volaille.) 


ke An" Cuisses dé Dindon ; Sauce Robert.» 


Téva” 1e cuisses d'un ‘dindon cuit: la broche ; vous les ciselez 
avec-votre couteau. assaisonnêz-les de sel', de poivre ; vous les met- 
tez sûr je gril - à un feu doux quändielles. sont grillées , VOUS servez 
uné sauce. Rober& dessous. (Lo ez Sauce Robert. ) 


| . Ailerons de, D inrdon à la Maitre- d Hôtel, $ 


4 L on 


| $ 
Ayez dixail grons cuits coume il à indiqué à l’article Aïlerons en. | 


Haricot; ; mettezeles æefroidir, ."parez-les, pañez-les au beurre fon 
au OS de : senyir , faites-les griller, et-dressez-les avec uue 


% 


"vous cs shacherez! ‘aveg, les ou eaux ca hacher ; quand } ie bla Th sera 
pién. io ; vous, meftrez Fo dansnnexcesserole vous ferez chaut- 
fer d asbéchäunel : Fu ue d'eaf avez pa, vous lierez avec du velouté. | 


tre-d’hôtel dessous , et servez. [ oyez Maître- d'Hôtel A ENT ON LE 


- enveloppez-la de fort papier beurré , .faites-la cuire: 
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Ailerons aux TJ Auf. 4 
- Ayez dix ailerons, comme il estindiqué ci+dessus ; quañd ik seront 
arés , mettez--les chauffer dansune demi-glace , dressez-les , ma$quez- 
ke d’un ragoût de-truffes,'etservez. { 7’oyez Ragoût'aux Truffes.4| (F.) 


Ailerons de Dindon farcis, à la Maréchale. 


4 A : 2% “ s … L A P se À Pr à 
Ayez dix ailerons bien ,dégorgés.; désossez-les j qu’à a, première 
+ . 4 . > a à L . 3 LL ‘ à « 
jointure ; garnissez le dedans d'une, farce cuite ; cousez À ux bouts 
de Ja peau de chaque aileron; faites-les cuire commeil est ji iqué aux 
articles précédens ; faites-leswefroidir entre deux couvéreles ; paréz=les, 
panez-les à l'anglaise ; faites griller au moment de servir, et servez-les 


avec une demi-glace dessous. (F.), 7 + _ *. Fr 


. | : CE : 4 CR , : 
Ailerons de Dindon aux Olives. F 
É + ON DURE ATANEE “MR 0° 4 
Préparez dix ailerons commewil estrindiqué. (7oyez AileronSraux 
Trufies.) Dressez-les, et niasquez-les d’un ragoût aux oliyes.| Foyez 

JR JUS si ‘6 À, Du oi 1.” 


Ragoüt aux Olives. | (F4 “; | 
a FR ET TR A. sy v LALT ts 87 
Ailerons’ ay petits Pois. : s'°4 


L 


ture Æ JE : 
: 


, % | | ' ’ 1 * L L - y , 
: Procédez en tout comme à l’article précédent ; dressez-les , et mas< 
quez-les de petits pois au lard. [Aoyes PetitsPois-awLard. (Fr, Ps 


. w“- J ne rh > Lun 
Dinde aux Trüffes’et à la Broche. … ”,! 


Ayez une poule d'Inde grasse et blanche épluchez-la, videz-lapar: 
Ja poche ; prenez garde d’en‘crèver l’amer'et d’offensér-les intestins ; 
si cela vous arrivait, lavez-la en lui passant de l’eau dansle corps ; ayez 
trois ou quatre livres de truffes, éplclez-les avec soin, sapprimez=en 
les musqués ; pilezune livre de lard gras $ mettez-le.dans une casse 
role sur la cendre chaude, laissez-le fondre : meftez vos truffes de- 


» 


dans, coupées en quatre ; assaisonnez-les de sel, poivre, épices, 


muscade , d’une feuille de laurier et d’un peu de thym,; laissez-les mi- 
joter une demi-heure. Après, retirez vos truffes du feu , remuez-les, 
bien , laissez-les presque refroïdir, remplissez-en le corps de votre 
dinde jusqu’au jabot , cousez-en les peaux, afin d'y contenir es truffes ; 
bridez-la, bardez-la, et laissez-la se pärfamer quatre ou cinq jours, si 
la saison vous le permet. Au bout.de. ce témps, mettez-la "à la broche; 

Aron _deux 
heures : sa cuisson achevée , déballéz-la ; faïtés-lui prendre une belle 
couleur , etservez-la avec une sauce àla Périgueux. ‘| f’oyez Sauce 
aux Truffes hachces. | (F,) : . 


Dinde à la Providence. | 


Ÿ 


Avez une poule d'Inde ; préparez-la comme il estindiqué ci-dessus , 
remplisse—la d'une garuiture. Ainsi préparée, ayez vingt morceaux de: 
petit lard , que vous faites dessa'er et blanchir , vingt saucisses à chi- 
polata , vingt gros champignons, vingt truffes ; trente marrons ; ayez 
aussi trente pelites quenelles de la grosseur de vos saucisses , que vous 


s 
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faites podher faites cuire votre petit Jard ct vos satcistes ; mettez la 
moitié de celte garniture dans le corps de votre dinde ;*troussez-la et 
béidez-la comme pour entrée ; marquez dansune braisière avec quel- 
ques tranchés de veau:,'deux lames de jambon ,; deux ognons , deux 
clous de’girofles un bouquet assdisonné ; cou vrez votre dinde de bardes 
“de lard et d'un papier beurré ;'mouïllez-la d'un verre dé Ÿin de Madère 
et de bon consommé ; faites cuirewotre dinde’ pendant deux heures à 
petit feu :*sa cuisson "faite , passez-en le fond au tamis de-soie’, dé- 
graissez-le $'et faites-le clarifier et réduire à moitié , passez-le à Ja ser- 
viette : mettez chauffer l’autre moitié de votre garniture ; ajoutez ane 
douzaine’de belles crêtes et° de rognons de coqs dans ‘une partie de 
votre fond ; égouttez votre dindé , débridez-la ; dressez-la sur un grand 
plat, rangez yotre garniture alentoûr ,, versez volre c 
sus , et servez comme relevé de potage. CE.) RE di > 


Dindeà la Flamande.” 


Ayez une poule d'Inde grasse et blanche ;videz-la , flambez-la , 
troussez-la en poule, les patés ef dedans; bridez-là , couvrez-la de 
bardes de Jard , faites-la cuirerdans une poêle. Sa.cuisson faite , débri- 
dez-la, dressez-la sur un grand plat, mettezalentour une garniture de 
laitue, et masquez-la d’une flamande.(7’oyez Garniture à la Flamande 
etl’article Petite Sauce.) Servez-la Comme relevé de potage: (F.) 


* 


: . Dindon en Surprise. 


onsommé des— 


À yez un fort dindon ; videz-le flambez-le : bridegile , comme pour . 


rôt , faites-le cuire à la broche. Sa cuisson faite, laissez-le refroidir ; le 


vez-en . l'estomac ; faites un puits que vous remplirez dun salpicon. 


(voyez.Salpicon). Couvrez votre salpicon d’une ‘farce à quenelles , 
donnez üne forme bien ronde à l'estomac de votre dindon : panez-le 
avec de la mie de pain et du frotnage de,parmesan; faites-le chauffer 
et prendre couleur, au four , dressez-le sur un,grand plat , saucez-le 


d’une espagnole réduite : servez-le comme relevé de potage. (F.)" 
| pag potag 


Dindonneau à l’Estragon. 

Ayez un jeune dindenneau bien gros et blanc , videz-le , flambez-le 
légèrement , retroussez-le les pates en dehors, comme pour entrée , 
faites-le poëler : une demi-heure suffit pour sa-cuisson  égouttez-le , 
débridez-le , dressez-le sur votre plat; décorez-le avec. des feuilles 
d’estragon coupées en losange : sancez avec une aspic à l'estragon et 


servez: | J’oyez Aspic à l'Estragon. | (F.) 
| Dindonneau au Beurre” d’Étrevisses. H 


Préparez et faites cuire un jeune dindonneau comme il est indiqué 
à l’article précédent. Au moment de servir , égoultez-le ; débridez-le, 
dreësez-le sur un plat, masquez-le avec une sauce au beurre d’écre- 
C } 4 ; . ) | ' 
visses. (Voyez Sauce au Beurre d’Ecrevisses), et servez. (F.} 


Dindonneau à la Régence. 


Ayez un jeuné dindonneau bien en chair, videz-le, troussez-le comme 


+ 


# W 
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our entrée, flambèz-le , et faites-le un peurévenir s'piquer-le d’une 
rosêtte sur l'estomac. metteZ-le dans uue-casserole ; ‘couvrez-lui les 
patés avec des bardes dé lard $ assaisonnez-le: avec .une carotte , un 
ogron, deux clousde girofle un boùquet bien assaisonnié . sel'etpoivre; 
mouillezavec, un peu de consommé ;.que le piqué"ne baigne pas dans, 
l’assaisonnemeut : faites-le partir placez-le surda paillasse'; avec beau- 
coup de fewisur le éouverele faites prendre’ couleur au lard , et glas 
cez-lé : sa cuisson étant faitéfégeuttez-le, débridez-le , dréssez-lesur : 
le plat, mettez dessous un beau rapoët à Ja financière,, #yec quatre 
belles écrévisses, et servez-glacé, | Foyez Financière. | ue 
tt at ant, : “h { "418 PSS RE x 
HA he À :Dindonneau peau de Goret, 4 
f « à là Ve ; k 

Ayez un jeune! dindénneau, préparez-le‘comme pour entrée Ptrois 

quarts d'heure avant de servir jmettez-le à la broche ;*aÿez,soin de 
l’arroser avec de Fhuile , comme un cochon:de lait ; faites-lui prendre 

une belle couleur , poudrezlé de sel fiu : débrochez-le. dressez-le 

sur son plat, saucez-léd’üné sauce à la diablé, et servez. [ Voyez 

Sauce à la Diable! ] CD pan rie tectu 4 

| 1h Dindenrieau ‘en forme. de' Tortue. "+11" 

À: ez un jeunedindonneau, retirez-luïla poche; flambez-lelégère- 
ment ; désossez-le-en le fenant par le dos, laissez -lui ‘les pates et les 
ailerons ; faites attention dene point lui crever la peau ; étendez-le 
sur un linge blanc ; poudtez la chair de sel et de-grospoivre, et met— 
tez-y de l'épaisseur du doigt dé la farce cuite ; remplissez le corps d’un 
salpicon ;recousez les peaux’, arrêtez-lui les pates et les ailcrohs en 
dessous ; dennezuñe forme bien rébondieà votre estomaé ; foncéz une 
casserole de bardés de lard ; placez votre dindonneau dessus , citronnez- 

-le, etcouvrez-le dé bardes delard'ét d’un rond. de p'pier, mouillez-le 
avec un verre de Vin dé Madère et du bon consommé ; faites-le mijo- 
ter pendantune heure’; égouttez-le , débridez-le , mettez-le sur un plat ; 
faites-lui les pates dé la tortue avec six pates d’écrevisses que vous 
enfoncez sur pe côtéside. votre dinidonneau : formez-en la tête avec celle 
Mie grosse écrevisser, et da queue de même sur l'estomac: piquez-en 
quadrille de’gros clons de truffes bien noirs ; saucez votre dindonneau 
avéc une sauce financière, dans laquelle vous aurez mis un béurre‘de 
piment. Sérvez. (EF) + * 4 MU ; Re 

Ve Te ee Rnte Aa Godard. PE TO 

M #* ut + + Ÿ e 

Ayez une forte dinde bien grasse et bien blanche swidez-la , flambez- 
la légèrement; retroussez-la en poule ;?faitesla revenir, piquez-la 
d'une rosette ‘sur l'estomac , faites-[a cuire comme un fricandeau , 
dans un bon fond , et faites glacer le lard; sa cuisson faite, égouttez-la 
débridez-la , ‘dressez-la sur un grand plat; mettez alentour la même 

ñ, garniture qu'à l’aloyau à la Godard(voyez Aloyau à la Gédard); sau= 
cez-là d’une sauce de ragoût à la financière, et servez comme relevé 
de potage: (F.) +" 

. Dindonneau en Mayonnaise. 


‘Ayez un jeune dindonneau rôti et froid ; coupez-le par membres , 


mn (es e* RUN . 
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levez-enles peaux etparez Vos morcéaux ;'méttez-les mariner dans un 
vase , avec un peu d'huile . de vinaigre à l’estragon , du sel , du gros 
poivrer, et un peû de ravigole hachée. Dressez vos’ membres de‘din-— 
donneau sur un plat, en commencant par les inférieurs : garuissez 
le tour de votre, plat d’un éérdon de gelée : saucez avec ühe sauce 
mayounaise ouprovencale ; décorez-la avec des œufs durs’, des filets 
d’anchois , des cornichons ét des câpres: Servez. (F.) 

, | 


£* Dindonneau en Salade: 


Procédez de même qu’àl’article précédent : au lieu d’un cordon de 
gelée’, faités un cordon de cœurs de laitue ou autre salade ; selon‘la 
saisons; décorez-la de même avec des filets d’anchois, des cornichons, 
des càpres, des olives tournées ; el servez avec une huisière. (F.) 


.  Atite (nden: 


. Ayez.un estomac de dindon cuit. à la broche , coupez-le en lames 
d’un pouce carré ; ayez de gros champignons , que vous fendez tn. 
deux , des truffes que vous'couperez en lames , et du petit lard cuits 
que vous couperez de même; mettez le tout dans une sauce à atelet 
(voyez Sauce à Atelet). Embrochez vos morceaux sur six petits atelets 
d'argent par parties égales ; enveloppez-lés bien de leur sauce, pa= 
nez-les à l'œuf , faites-les frire : âu moment de servir, dressez-les en 
chevrettes ; saucez-les, d’une.demi-glace. Servez. (F.) à 


POULARDE ET CHAPON. 4 
La poularde etle chapnn de sept ou huit, mois sont les meilleurs : 
leur chair n’en est que plus suçeulente. Les poulardes les plus estimées” 
sont celles du Mans et du pays de Caux : plus vieilles d’un ant, elles | 
ont souvent poudu ; alors elles ont le derrière rouge et très-fendu Le 
chapon a la chair rougeàtre et lergot long ; alors les chairs de l’un et 
de l’autre ne sont propres qu’à faire des quenelles et du bouillon... : 
Chapon poélé. Ti 
Lorsque votre chapon est plumé et flambé très-légérement. pe QU 
l'épluchez et le videz'; vous couchez les pates sur les cuisses ; vous\es: 
bridez , c’est-à-dire vous prenez une aiguille à brider et de la ficelle, 
vous la passez de travers en’travers, pour aller joindre l’antre cuisse + 
vous repassez encore l'aiguille , en mettant la pate et l’os de la cuisse 
entre votre ficelle ; vous serrez bien par ce moyen votre nœüd } et 
vous faites bomber l'estomac : vos pates se trouvent assujéties , et. ne 
se dérangent pas en Cuisant ; vous mettez des bardes de lard dans une 
casserole, votre chapon par-dessus ; vous le couvrez dé tranches bien 
minces deitron , et vous le recouvrez de bardes dg lard "et une poële 
par-dessus (voyez Poële) : une petite heure suffit pour le cuire. 


A la Bourgeoise. 


_ 


Si vous n’avéz pas de poêle, vous Y ‘mettrez quelques carottes | 
ognons , thym , laurier ; un bouquet de persil, et vous la mouillez 


» 


. : 


au 
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_ avec du boxillon ; vous servez pour sancesous votre chipon., du con 

‘sommé , du jus clair ; une aspic chaude , un Beurre d'écrevisses, une 
sauce tomate , un suprême , un velouté lié,tuñ sauté de champignons, 
des rocamboles, un ragoût de crêtes et rognons: (J’oyez l’article que 
yous préférez.) RAS CRU ALL 
| | Poularde à la Saint- Gara. 

Quard elle est flambée, vidée, vous avez deslardons de lard gras $ 
vous en faites aussi ayec de la langue à l'écarlatez vous les assaisonnes 
de sel et de poivre; de qüatre.épices ; remuez-lés bien dans votre 
assaisonnement ; vous Ôtezintérieuremént les os de l'estomac de vo- 
tre poularde , vous lui coupez les pates , et vous troussez les cuisses 
en dedans ; vous la piquez correctement d’un lardon de lard, d’un jar- 
don de langue : que votre dardoire passe de l'estomac aux reins; vos 
lardons doivent former un ovale ; mettez-les à pareilles distances. Vous 
bridez votre poularde,en.faisant bomber l’estomac ; donnez-lui une 
forme agréable ; mettez ensuite dans une casserole des bardes de lard, 
plusieurs tranches de veau ,-quelques'carottes coupées en tranches, 
quatre ognous , dont un piqué de deux clous de girofle, ün bouquet 
de persil et de ciboule, une feuille de laurier, un peu de thym ; vous 
frottez de jus de citron plusieurs bardes dont vous couvrirez votre 
poülarde , ét vous la mettrez sur votre assaisonnement . AVEC un rond 
de papier beurré pour la couvrir ; versez aussi plein une cuillère à pot 
de bouillon et un peu de sel ; vous la mettrez au feu une heure avant 
de servir , et qu’elle mijote; vous prendrez gros comme un œuf du 
plus rouge de la langue dont vous vous êtes servi ; vous le pilerezjus- 
qu'à ce qu’il soit pulvérisé : vous y mettrez gros comme la moitié d’un 
œuf de beurre , uñ peu de gros poivre , un peu de muscade râpée ; re- 
pilez tout cela ; vous lé mettrez dans une casserole, délayez-le avec 
une cuillère à dégraisser de velouté ; vous ferez chauffer voire purée, 
sans la faire bouillir ; pour qu’elle se délaie, vous y verserez plein 
deux cuillères de consommé , dans lequel vous aurez fait fondre gros 
comme la moitié d’une noix de glace; quand votre purée sera bien 
délayée, vous la passerez à l’étamine en la foulant : il faut que cette 

. purée représente une sauce , et non une purée : il faut donc qu’elle 
soit claire ; vous la tiendrez chaude au bain-marie : aumoment de ser- 
vir , égouttez votre poularde ; débridez-la ; vous la dresserez sur votre 
plat, et vous mettrez votre sauce dessous , ayez soin qu’elle soit bien 
rouge et d’un bomsel. À À mi | d 

Poularde en petit Deuil. # : 

.… Flambez, épluchez et videz votre poularde; vous lui coupez les 
pates , et vous troussez les cuisses en dedans ; vous la bridez de ma- 
nière à lui faire sortir l'estomac, vous le coùvrez de tranches de ei- 
tron et de bardes de lard ; vous mettez des bardes de lard dans une 
casserole, votre poularde par-dessus ; ajoutez-y une poêle; vous la 
faites cuire aux trois quarts, et vous la 1ctirez du feu ; pourbien faire, 
il faudrait qu’elle füt froide ; a\ ec un petit morceau de bois ; vous lui 
faites des trous sur l'estomac à distance égale, et dans chaque trou 
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vous meltez un petit lardon de truffes ; tâchez qu'ils soient: bien cor 
rectement mis, et que’ cela forme un ovale de toute la grandeur de 
l'estorae. Votre pièce piquée , vous la couvrez de lard; metter-la dans 
üne casserole , ‘et passez au tamis ‘de, soie le fond dans lequel elle à 

2 ‘cuit; une heure avant dé servir, vous la mettez mijoter: au moment 
‘9 de servir, vous l’égoutteziet la débridezs dressez la sur votre plat ; 
0 vous hachez une truffe ; passez=la avec un petit morceau de beurre : 
joignez-Ydu vélouté plein tois.ou quatre cuillères à dégraïsser, une 
de ‘consommé , très-peu de sel } un‘peu de gros poivre ; ous faites 
jeter quelques bouillons à votre sauce ; vous la mettez sous wotre pou 
Hrdét "02 MER ERA RNRT T RS | 
°. + Poularde aux Moules. 
Vous trousserez ét ferez cuire votre ponlarde comme celle dite 
poëlée : vous ratissérez vos moules , vous les laverez à plusieurs eaux , 
et vous les mettrez dans une casserole sur un feu ardent, pour les dé: 
tacher; ne les laissez pas bouillir, pour qu’elles ne se racornissent pass 
. Mmettez-les à sec dans-une:casserole, passez un peu de persil et ciboule 
dans un ‘petit morceau de beurre; vous y mettrez plein quatre cuil- 
lères à dégraisser de bécha rnél (voyez Béchamel), et si vous n’en avez 
pas , du velouté, une cuilièré dé*consommé , uu peu de muscade râ- 
pée; vous ferez jeter quelques bouillons Awotré sauce, et vous la ver- 
serez sur vos moules; au moment dé Sévir vous égéutterez votre 
poularde ; vous'la débridérez ; dressezla sur votre plat ; ajoutez ‘dans 
vos moules uné liaison de trois jaunes d’œnfsé si c’est duyelouté vois 
les mettrez sur le feu pour les lier; ne les kussez pas bouillir : Fods. 
mt EN 


“Mmasquerez votre poularde. "4 #7" FE 
Æ la, Bôurgeoise. à Tree 


Autrement , si vous m’avéz pas-de velouté , mettez un peu de farine 
dans vos fines herbes et votre beurre; vousles mouillerez avec du 


bouillon ; et vous ferez dé même qu'il ést marqué ci-dessus. 
4 k PRE RE dr . Re Une : 
. Poularde aux Huitres. 


| © Vous poserez votre poularde comme il est dit au chapon; vous * 

: aurez des huîtres; vous leur ferez jeter un bouilion daus leur eau , 
vous les égoutterez, vous en Gterez les tours, ce qu'on. appelle les 
ébarber ; vous les mettrez dans une casserole, et vous mettrez par 
‘‘dessûs du gros poivre et plein quatre cuillères à dégraisser de velouié ; 

* Ru moment de servir, débridez votre poularde ; égouttez=a , dressez- 
la sur le plats vous lierez la sauce aux huitres, et la, Yersérez sur la 


poularde. RP T Le r 


# 


RON S'AOVAUUTS st 2:06 PR CU FIN SITE 
he CR OR SERRE 


… Vous trousserez votre Volaille comté 41:48 &it au chapon ; trois 

qüarts d'heure avant de diner vous la hiétrez cuire dans de l'eau et 

du sel; vous mettrez un quarteron dé béurre dans une casserole, plein 

une cuillère à bouche de farine, du gros poivre ; vous mouillerez voire 
* sauce aux huîtres ayéc l’éau qui vient des huîtres ; au moment où vous 
; À Cuisinier royal : 13° édition, + “ER 
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voudrez servir, vous mettrez une liaison de trois œufs dans votre 

sauce ; il faut la tourner avec soin, de crainte qu’elle ne caillebotte : 

vous pouvez vous passer de la licr avec des œufs; vous égouttez votre 

_poularde, et versez la'sauce dessus : cette poularde est très=bonne , 
quoique très-simple. " 


? 


ee 
| ‘# | 
Apyès avoir flambé votre poularde ,, vous la désossez entièrement 
par lé dos : prenez garde de lui gûter l'estomac ; vous faites bouillir 
dans du bouillon , pendant dix mrinutes, une demi-livre.de riz bien. 
lavé et-bien épluché; vous Île laissez égoutter sur un tamis de crin ; 
prenez un quarteron de bearre dans une casserole ; vous le faites tié— 
dir, vous y mettez votre riz ; vous râpez un peu de muscade, un peu 
de sel, un peu de gros poivre, et vous mélez ke tout ensemble ; ajou- 
tez-y quatre jaunes d'œufs , que vous mélangez bien avec votre riz, 
. vous le laissez refroidir , vous en remplissez votre poularde autant 
qu’elle peut en tenir, vous lui cousez le dos , et lui donnez sa forme. 
première : vous lui frottez ensuite Pestomac avec un jus de citron ; 
couvrez-le de bardes de lard, et ficelez — le; vous mettrez aussi des 
bardes de lard dans une casserole avec Votre poularde , et une poêle 
dans laquelle il my aura point de citron ; vous la poserez sur le feu 
une heure ed À servir ; vous aurez une.démi-livre de riz propre , 
que vous mettrez dans une casserole avec trois fois autant de con- 
sommé, c’est-à-dire que sila demi-livre de riztieñt dans un yerre, : : 
il en faut trois de consommé.ou de bouillon ; faites mijoter votre riz 
pendant trois quarts d’heure ; vous l’égoutterez sur un tarhis de crin F 
prenez plein quatre cuillères à dégraisser d’espagnole bien réduite, 
que vous mélerez avec votre riz; vous y ajouterez gros Comme un 
œuf de beurre; au moment de servir vous égoutterez votre poularde , 
vous Ôôterez le fil qui la tient; posez-la sur Îe plat, faites un cordon 
de voire riz bien chaud , et vous verserez sous votre poularde une 
espagnole claire, dans laquelle vous mettrez gros comme la moitié 
d'une noix de glace. | | 


= 


Poularde au Riz. 


ET 


- dE 
Si vous n’avez pas de sauce , vous ferez un roux léger ; vous passe- 
rez au tamis de soie le mouillément dans lequel a cuit votre poularde, 
et vous en arrosérez votre roux sensuite faites-le réduire, et vous vous 
en servirez à la place d’espagnole : voyez si elle est d’un bon sel. 


A la Bourgeoise. 


Poularde en Campine. | 

. Ayez une belle poularde, flambez-la , et videz-la par l’estomac; vous 
Ôtez les os du brechet, vous coupez les pates, et vous troussez les : 
cuisses en dedans ; coupez-lui les ailes ; vous mettez dans une casserole 
une demi-livre de lard râpé , autant de beurre , pléin quatre cuillères 
à dégraisser d'huile, et vous mettez votre poularde sur un feu doux 
pendant tiois quarts d'heure : il n’est pas nécessaire qu’elle prenne 
couleur ; vous la retirerez , ensuite vous mettrez dans votre casserole 
plein deux cuillères à bouche d'échalotes hachées bien fin, que vous 


L 
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fin , deux cuillerées de petsil haché , un peu de quatre épices, du sel, 


dugros poivre: quand le tout sera revenu pendant dix minutes VOUS! 
de verserez sur votre poularde , enda laissant refroidir ; vous huilerez 


six grandes feuilles de papier ; vous mêitrez sur la première où sera 


vôtre poularde, une ‘très=mince barde de lard , avec la moitié des” 


fines herbes que vous.lui arrangerez dans le corps ; etle reste dessus 
et dessous , âvec une très-mince barde : vous envelopperez votre pièce 
Je plus hérmétiquement possible, "et vous meltrez successivement les 
_autestfeuilles huilées : tächiez que votre “ge ait une belle forme ; 
vous la ficellerez par-dessus le papier, vous la tiendrez au four chaud 
pendant une heure , ou sur le grilà un feu doux, ou au four de cam- 
pague bien chaud péndantetrois quarts d'heure ; au moment de ser- 
vir , vous la déficeéllerez; ôtez là première et la seconde feuille, si 
elles ont trop de couleur; et servez-la dans les autres papiers. 


‘Poularde aux Truffes. 


Après avoir flambé ét vidé la poularde par l'estomac , vous ôtez les 


L 


os du brechet ; vous la: remplissez de truffes, que vous passez dans un 
bon morceau de beurre’assaisonné ae #de gros poivre , de quatre 
épices ; vous arfangcrez tout cela dans le corps de votre ponte 
vous'la troussez.comme pour entrée ; frottez-lui l’estomac d’un jus de 
citron ; vous le couvrez de bardes de lard : mous en placez deux ou 
trois dans une casserole ,-votre poularde paf-dessus ; vous coupez en 
gros dés environ une livre ét demie de rouelle de veau, quatre 


ognons , trois carôttes Coupées en morceaux , deux feuilles de lauriers, 
deux clous de girofle ;' une. delmi-livre de beurre , toutes les parures 


de vos truffes ; mettez le tout dans une casserole sur un feu ardent, 
passez-lépendant dix minutes , et y versez plein une cuillère à pot 
de bouillon : vous vebsez cet assaisonnement sur votre poularde: une 

1 ; | 50 Ut 
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‘heure avañt de servir , vous la mettez aû feu , avec du feu sur le cou- 
vercle. Au moment de servir , vous légouttez et Ja débridez,, vous la * 


dressez sur votre plat ; pour sauce, vous hachez trois ‘truffes, 


vous passez dans du beurre; vous y ajoutez plein six cuillères àdé- 
A #4 + 2 AE A J L *: dy" 4 

graisser d’espagnole , trois cuillerées de consormmé,; vous mettez dans 

votre sauce douze truffes ; faites-la réduire d’un tiers, dégraiss 20 & 


et mettez-la sous votre poularde : voyez si elle est de bon sel. 


| «A la Bourgeoïse. à 
- Si vous n’avez pas d’espagnole, vous ferez un rouv léger que vous 
arroserez avec du mouillement où aufa cuit votre poularde ; vous la 
ferez réduire et vous la dégraisserez ; servez-vous-en. pour sauce : lors- 
 qu'elleservira pour rôt, vous la préparerez de même. (Voyez Dinde 
aux Trufles.) | | 
% best 65 Poularde à la Reine. 
Lorsquevotre poularde sera cuite dans une poêle, vous la la'sserez 
refroidir ; vous. enièverez.les chairs de l’estomac en forme de trou 
ovale de la longuçux de votre pièce ; avec les chairs vous ferez une 


k &: 
+ L Vu . 1 0 k è : #3 207 ; 
rez revenir un. instant avecisix cuillerées de champignons haghés bièn 
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farce cuite{voyez Farce cuite); vous remplirez votre poularde, et 
vous lui donnerez sa forme première ; enveloppeéz le tour de votre vo- 
laille avec des bardes de lard que vous “assujétissez avec de petites 
chevilles de bois ; vous la mettrez sur une toufière au four , ouvbien 
vous lacerez votre tourtière sur un feu doux , ct le four de campa- 
gne/un peu chaud par-dessus pendant une heure : au moment dé sei- 
vir’, vous Ôterez les bardes qui entourent voire poularde , vous las 
dresserez sur votre plat ; vous” ajouterez dessous un velouté réduit, 
dans lequel vous mettrez une liaison'd’un jaune d'œuf; et gros conifme à 
la moitié d’un œuf de beurre , un peu de gros poïyre : voyez sixotre 
sauce est d’un bon sel. | Lu ROUE RT, 
Galantine de Poularide. 


Votre poularde désossée , vous vous serviréz du même procédé que 
pour celui de la galantine de dindon, (7”oyez Dindon en Galantine.) 


Poularde à la Chevalière. 


Vous flambez, videz ,'et vous ôtez l’osde l’estomac de votre pou- 
larde ; maniez du beurre , du sel, du gros poivre, un peu d'épices ; 
vous en remplirez votre poularde , vous la briderez comme pour en- 
trée ; vous lui ferez bomber l'estomac le plus possible ;, vous la-pique- 
rez de lard fin d’une seconde , ou un bout à boutbien garni; arrangez 
des bardes de lard dans le fond d’une cassérole ovale ; vous y meltrez 
votre poularde , et alentour quelques tranches de veau ; trois carottes, 
trois ognons, deux clous de girofle , une feuille de laurier , un peu de 
thym , un bouquet de persil et eiboule , plein une cuillère atpot de 
grand, bouillon , une feuille de papier beurré par-dessus ; vous la met- 
trez au feu une heure avant de servir ; vous poserez un feu ardent sur 

le couvercle ; prenez garde que votre feu ne glace trop votre, pièce : 
aumoment de servir, vous égouttez votre poularde, débridez-la et 
| dressez-la sur votre plat ; vousservirez dessous un ragoût de crêtes et 


de rognons de cogs: (Forez ce ragoût.) 


1e Poularde en Bigarrure. 

T1 faut, pour faire cette entrée, deux belles poulardes , dont l’es- 
tomac'soit bien en chair ; vous les flambez légèrement, vous enlevez 
les quatre filets avec les ailes , le plus correctement possible ; levez les 
quatre cuisses , en leur conservant presque toute la peau ; vous piquez 
vos quatre filets de lard fin , vous les parez, et vous couvrez vos ai- 
lerons demanière qu’on ne les voie pas , afin qu’ils aient de l’appa— 
rence , et que vos filets soient plus élevés ;-vous les mettez dans une 
casserole avec des bardes de lard , des tranches de veau , deux ognons 
coupés aussi en tranches ; deux carottes de même , deux clous de gi- 
rofle , une feuille de laurier , un peu de thym , un bouquet de pexsit 
etciboule, et vos filets par-dessus cet assaisonnement , une feuille des 
papier beurré , plein une petite cuillère à pot de gelée ; vous désossez 
vos quatre cuisses entiérement , Vous hachez quatre truffes que vous 
passez dans du beurre, un peu de sel ; un peu de gros poivré , un peu 
de quatre épices ; lorsque vos truffes seront froides, vous en fareirez 


- 
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les quatre cuistes ; rassemblez les chairs avec une aiguille et du fil, de: 
M oitre que vos cuisses forment un rorid plat par le gros bout; vous 
-coupcrez une pate aux trois quarts, et vous la mettrez dans la cuisse’, 

de sorté qu'on voiclés ‘serres ; prenez ensuite dans une casserole un 
morceau, de beurre , un jus de citron, dwsel , du poivre , mettez-la 
sur Je feu , avec yoS cuissés dedans ; vousiès ferez raidir , ensuite vous 
les Couvrirez de bardes”, ebvous-placerez une poêle par-dessus (Parcz 
Poêle); laissez-les cuire etrefroïdir : vous: en piquerez deux d’outre 
en outre’, avec dés truffes en petits lardons bien égaux ct à la même 
distance ; vous piqüerez lés, deux autres fde langues à l’écarlate, de 
mème que celles auxftruffes. ; mettéz-les dansune casserole, avec le 
fond dans léquel ellé$ ont cuit ; et que vous, ayez passé au tamis de 
soie ; Vous Ôterez les nerfs'des filets mignons ;ét vous y mettrez des 
truffes , commib il est dit aux filéts de lapercaux Queres ces filets) ; 
vous lessméttréz dangun'plét d'argent , avec du beurre tiède et une 
idée, de’sel ; trois quarts. -d’heurc, ‘avant de servir, vous meltrez vos 
filets de volaiile aû feu ;placez-en sur le comvercle ; vous tiendrez vos 
cuisses chaudes : au moment de servir, égouttez. vos filets, glacez-les ; 
égouttez aussi vos cuissés , que vous laisserez bien blanches ; vous sau- 
terez vos filets mignons ; vous placerez sur votre plat une cuisse entre 
chaque filet ; et dans le miliew vos filets mignons , arrangés en ro— 
settes ; vous emploïerez pour sauce uagyespagnole travaillée , à l'essence 
de volailles ; Vous pourrez y mettre une sauce tomate’, dans laquelle 
vous ajoutereZ gros comme une noix de glace. k 


L: + 


Blanquette de Poulardes. | VA L sd 
Vous mettez deux poulardes à la broche; quand ellessonteuiteset 
froides,, xous enlevez les blancs, et vous les émincez commeilestdié 
à la blanquette de dindon, vous vous servez du même procédé. (J'oyez 
Blanquette de Dindon.) | | ‘ RS. 
é % FPS ERA 4 
Lun .” Crôquettes de Poulardes. à 
QAR | | 
Vous mettez Geux poulardes à la broche ; lorsqu'elles sont cuites et 
froides , vous entevez les chairs , vous les coupez en petits dés; vous 
vous servez du même procédéique pour les croquettes de lapereaux. 


(Porez Croquettes de Lapereaux.) 


Haclisvde Poularde & le Turque.  — 


+Faités cuire deux poulardes à Ja broche ; quänd- elles sont froides , 4 
vous enlevez les chairs ; vous les hachez bien menu; placez-les dans 
e casserole où vous mettrez plein quatre cuillères: à dégraisser de 
échamel , etune cuillerée de crème : quand-elle a jeté quelques + 
bouillons ,wous la mettez dans votre hachis , avec gros comme un œuf à 
de-beurre , un peu de sel , un peu de gros poivre , un peu de muscade %h 
ràpée ; tenez-la chaude sans là faire bouillir. Aw moment du service , 
vous la mettrez dans votre plat , et des œufs pochés dessus : entre 
chaque œufun filet mignon piqué glacé , ou un croûton, 
s LL Î 
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h Cuisses de Poularde en. Caneton. . s 


. I] fant désosser les cuisses sans lés déchirer à voi 57 ‘mettez umpeu 
e sel et de poivre dans l'intérieur , éWun peu de farce: avec une ai- 
guille et du fil, vous cousez,les peaux de manièré À former un petit 
ballon ; lorsqu’elles seront. troussées’, fourrez-leur le réste de la pate 


dans la cuisse, par lepetit trou près du bout; vous "les ferez cuire 


entre deux bardes de lard , unquartéron de beurre clifié une feuille 
dé laurier, une carotté coupéérén tranches ; trois où quatré petits 
ognons , et plein une petité@üillère ? pot de bouillon ; vous lestmettez 
au feu cuire pendant uné heure ; Vous prendrez les pates et Pos blanc 
de la cuisse qui tient ap "du côté dela pate près la jointure, Cou 
pez en biais , de'manièré/que los dela pate fasse le bec ; vous net- 
toyez et coupez los blanc/à run pouce etideri de la jointure : lorsque 


* 


. les cuisses sont cuites , Yousven ôtez le fil, les dressezbsur le plat ; et 


, « * à “op , ù« . 9 4 Ù 
vous faites entrer l'es blanc dans le rond de l& Guisse, de sorte que 
cela forme un petit caneton ; Vous fctiez dessous pour sauce une 


hollandaise verte. (Foyez Hollandaise:), " ” . 


My : “, 
Soufflé 4e Purée de, Volaille. LT 


Prenez quatre filets de volaille rôtie, coupez-les eù pctits dés , 
bachez-les bien fin ; quand ils lé seront , mettez-les dans un mortier , 
joignez-y gros comme deux œufs"de tétine de veau ; Ou un morceau 
de béurre , un peu de sel et de gros poivre; pilez le tout.cnsemble ; 
quand Les chairs et la tétine seront bien mélées, mettez-les. dans une 
casserole ; versez par-dessus plein quatre cuillères à dégraisser de ve— 
louté ; faites chauffer le tout ensemble, sans que cela bouille, puis 
passez-le à l’étamine , sans en perdre ; mettez votré peine ur 
vasesjoignez-y cinqjaures d'œufs , que vous mêlerez bien avec votre 
parée ; puis fouettez deux blancs comme pour du biscuit , et les’ mélez 
avec votre purée; puis collez un tour de plat 'de croûtons , mettez-y 
votre soufflé, unissez-le par-dessus , étmettezgle au four ,.ou sous un 
four de campagne qui ne sbit pas trop chaud ; lorsque vetre $oufilé 
sera monté , voyez s'il résiste sous le doigt j alors servez=l prompte- 
ment , de crainte qu'il ne tombe: on peut: aussi le mettre dans une 


. gasserole d'argent , Ou des.caisses de-papier.. . 


Cuisses de Poulardes au Sauté de Champignons: 


# + S . ; * LA 12 . 64 ; e Li 3 
Levez dix cuisses de poulardes , qué.yous désoësez jusqu’au joint de 
Pintérieur de la cuisse ; vous les assoc d'un peu de sel, de ‘gros 
poivre. Preuez gros comme trois œufs de. farce cuite & vous mettez au- 


tant de purée de champignons , vous cn remplisse#’intéricur de. vosh 


cuisses ; cousez-les de manière que,la farce n’en sorte pas; vous cou- 
pez le gros bout du côté de la pate, vous placez des bardes de lard: 
dans le fond d’une cagserole ; vos cuisses par-dessus ; vous les eouvrez 
de bardés ; ajoutez urfe poêle pour les faire cuire. Vous ies mettez au 
feu une heure ; il faut qu’elles mijotent toujours. Au moment de ser-- 
vir, vous les égouttez ; âtezle fil qui est après : vous les: dressez au- 


ce 


Rs 
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tour du plat,, et vous mettez un.sauté de champignons dans le milieu : 
vous pouvez.employer’ uñe sauce tomate, une italienne, une espa— 


gnolé travaillée ; -des, concombres à la erème ; de la chicorée à la 
crème, ‘etc. C4 fez l’article que vous préférez.) # 
L De *. "RO LR A, ; ÿ L 7 | 
. "4 Filets de Poulardes au Suprême. 
PE " bé 


“Vous levez. les filets de cin poulardes, vous les parez, vous enlevez 
la peau nerveuse; mettez @e côté sur la table , et vous glissez la lame 
de votregcoutçau entre cette peau et la chair, sans trop mordre sur la 
vidride ;, vous les"amfangez sur votre sautoir ; assaisonnez-les de sel et 
de gros poivre , saupoudrez-les’ dépersil hâché bien fin , et qu’il soit 
lavé après, pourique vosblancs ne prennent ni âcreté, ni une cou- 
leur verdâtrés Au moment dé servir , vous les mettez sur un feu ar- 
dent ; laissez-les: raidir d’un côté , retournez-les ensuite de l’autre ; ne 
les laissez pas longitemps sur le feu ; pencher votre sautoir, et mettez. 

Vos ets sur laghautéur. pour qué le beurre s’en sépare ; vous mettez 
plein quatre cles À dégraler de béchamel, une de consommé ; 
quand ellè aura jeté trois ou quatré bouillons , vous y ajouterez du 


persil haché , gros conime Ja moitié d’un œuf de très-bon beurre ; re 


müez-le dans. votre auce vous y. témperez vos filets, et les dresse 
+ « L. £ P , L 

rez cn°coüronnes sur yotre plat ; un croûton glacé entre chaque filet, 

Vous pouvez vous $ervir de velouté , faute de béchamel. (F'oyez Bé- 


chamël où Velouté.) à | 
| Tab de Volaille en Kari. î 


Couper tes reins en deux ; parez les ailerong et les cuisses : vous: 


vous servéz du même procédé que pour le kari de Fapin (voyez Karë 
de Lapins); surtout point de safran en-feuilles dans ce ragoût. 


Wu: A la Bourgeoise.. 


. Vous mettez sur les fines herbes plein une cuillère x bouche: de fa- 
rine, vous remuerez bien l’ün avee l’autre, et y mettrez plein un 
verre de bouillon, un peu: plus, si la sauce était trop épaisse ; mettez 
y un peu desscl, dû grodipoivreé’: quand elle aura bouilli dix minutes, 
versez-la sut les débris de volaille, et faites-les mijoter une demt- 
heure. Voyez si c’est d’un bon assaisonnement. ‘ 
"  * .Capilotadé de: Volaille. 
+. Levéz les membres d’une ew d’un reste de volaille, placez-les dans 
une easserole ; vous passerez dans le beurre un peu d’échalotes hachées, 
du persil et quatre champignons de même hachés ; quand votre beurre 
sera en huile, vous y mettrez pleinquatre cuillères à dégraisser d’es- 
pagnole , plein deux cuillères de consommé ; faites réduire votre sauce 
et Penn | 


Vous levez les filets , avec le bout de l'aileron de trois poulardes ; 
vous les parez et les piquez : assujétissez lé bout de Paileron sous votre 


x, : Filets de P: olaille piqués. | 


æ 


hé x ' 1: 


acg a ; mettez-là sur les membres de volaille ,; que vous ferez. 
mijoter un bon quart d'heure sur le feu. | à y 


(ee 


dk, 


# 
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filet, pour le faire tomber et lui donner de la grâce ; vous beurrez 
votre casserole ; mettez de la gelée plein trois cuillères à dégraisser ; 
vous rangez vos filets par-dessus, avec um TR beurré. 
Une heure avant de servir, vous les mettez au fé@ juil faut qu'ils ne 


LL 


* bouillent ni trop vite , ni trop doucement. Placez an bon feu sur le 


couvercle ; vous prendrez garde au dessus de vos filets: Au, bout de 


“rois quarts d'heure , si votre gelée n’était pas. assez réduite, vous ren- 


driez le feu plus ardent , et vous la feriez tomber à glace. Au moment 
de servir, vous tremperez le côté piqué dans votre que ; Vous dres-+ 
serez vos filets sur votre plat; vous mettrez dessous unesespagnoleltta- 
vaillée dans laquelle vous äjouterezda glace de vos filets. LE 


] 
os 


Purée ‘de Volaille. PARENT à Mn à 

Vous mettrez trois poulardes à la broche 3 lorsqu'elles seront cuites 
et froides, vous lèverez les blancs, vous les pilerezbien'dans un mor- 
tier, vous y moltrez gros comme un œuf de tétine de Veau cuite, un 
peu de sel , de gros poivre et de muscade râpée. Vous pilerez de nou- 
veau, pour que le tout se mêle bien ensemble ; vous fereæfondre 
plein deux cuillères à dégraisser de gelée Blanche , ow bien de con- 
sommé , trois cuillères de béchamel (voyez Béchamel) ou du velouté. 
Les cinq cuillerées mises dans une cassérole sur le feu , ajoutez-y vos 
blancs pilés, que vous délaierez ; vous ne les laisserezepas bouilür ; 
passez le tout à l’étamine. Quand votre purée sera dans une casserole, 
vous la tiendrez chaude au baïn-marie. Au moment de servir, vous 
mettrez dedans des croûtons , comme ils sont décrits à la-purée* de 
gibier. (7’oyez Purée de Gibier.) Q 

Chapon au gros Sel. | AE «: 

Ayez un chapon ; après lavoir vidé, flamhé et épluché, tronssez- 
lui les pates en dedans, bridez-le, bardez-le et mettez-le cuire dans 
la marmite ou daus du consommé assurez-vous de sa cuisson ; si en 
fui pinçant l’aileron avec les doigts il ne résiste pas, égouttez- le, 
dressez-le ; mettez-lui sur l’estomac une pincée de gros sel , et servez- 
le avec du jus de bœuf réduit, (F0. & 4 

hr 8 


: Poularde à la. amande. 


Faites poler une forte poularde:ou chapon. (Voyez article Poële.} 
Egouttez, débridez, dressez sur un grand plat, avec une garniture à fa 
amande alentour (voyez Garniture à la Flamande), et servez. (F.) 

Poularde en Entrée de Broche.” 
Epluchez et videz par la poche une belle poularde, flambez-la légë- 


_xement , refaites-lui les pates , prenez garde d’en rider la peau ; sup— 


primer-en le brechet, et prenez garde d’en*crêver l’amer ; maniez dans 
uné casserole, avec une cuillère de hois, un morceau de beurre ; assai- 
sonnez-le d'un jus de citran et d’un peu de sel, remplissez-en le corps 
de votre poularde ; retroussez-lui les pates en dchors, bridez-en les 
ailes ; embrochez-la sur un atelet; frottez-lui l'estomac d’un citron, 
poudrez-la d’un peu de schf PRALEEER de tranches de citron , aux— 
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elles vous aurez ôté les pepins et le blanc; enveloppez-la de bardes- 
de lard ; de plusieurs feuilles de papier Hées sur votre atelet. par les 
deux bouts ,posez-lx a broclie du’ côté du dos? faites-lx cuire envi- 


ron une heure; déballezila , égouftéz-la, ctservez-la avec la sauce que 
| : , 


vous jugerez convenäble. (F.) «+ » 
: e UE d PR “ x %, : 
*. Poularde à L'Estragon. 
Préparez-cette poularde comme "il est indiqué’à l’article poularde 
en entrée dé broche ; vous pouvez la mettre cuire dans une poêle , au 
lieu dé la mottre à labroche, et servez dessous unesauce à l 


> 


4 


estragon. 
{ Voyez cette sauce. ](f.) né we À | | | » 
{ V e * % k N 
Poularde sauce Tomate. 

Se prépare de même. [ V’orez Sauce tomate. ] (F:) 

À l à RE 

Poularde au Beurre d Écrevisses. | 

So prépare de‘mêmé. [Voyez Saucean Beurre d'Ecrevisses. ] (F.) 

*  Poularde à l& Cluivri. 
>» , ‘ # Ÿ Ê: . e : 

Se prépare de Fe que ci-dessus. Vous aurez coupé des ognons 
en anneaux.de diffé entes grandeurs, et les aurez fait blanchir ; placez 
cesanncaux.d’ognons sur un couyercle de casserole, mettez dans le 

7" : . 1 ., « 4 ’ 
milieu de ces anneaux des épinards blanchis bien verts, et passés au 
beurre ; assaisonnez de sel et muscade ; égälisez les épinards avec la 
lame de votre couteau ,:aû moment. de servir : égouttez votre pou- 
larde , .débridezla’, dressez-la sur un plat, et décorez-la avec ces an— 
neaux d’ognons ain$i préparés : saucez-la d’une ravigote verte , et 
servez. [{.#oyez Sauce ravigôte.] (F.) à 

| Poularde à la Hollandaise. 
TU. : ; ue EL NOR, : es È , , 

Procédez pour cette poularde, comme pour celle en entrée de 
broch*, et servez dessous unésaucé hollandaise. [Joyez cette 
sance. | (F.), 11, LR Le 


é Poularde. à l Étouffade. 


Quand votre poularde est vidée ét flambée, piquez-la de gros lar- 
dons ; assaisohnez-la de sel , poivreet épices, retroussez les pates en 
dedans ; bridez-la ; rentrez le croupion en dedans du corps , et don- 
nez-lui une belle forme , mettez ensuite dans une casserole des bardes 
de lard , des parures de veau et'deux lames de jambon, quelques ca- 
rottes coupées en tranches, deux ognons , deux clous de girofle, un 

‘bouquet de persil assaisonné.; frottez votre poularde de jus de citron, 
couvrez-la de bardes de lard ,-etmettez-la sur votre assaisonnement , 
avec un roud de papier ; mouillez-la d’un verre de vin de Madère et 
de deux cuillerées à pot de consommé; mettez-la au feu ; faites-la mi- 
joter pendant une bonne heure ; sa cuisson faite , passez le fond à la 
serviette , défraissez-le : faites-le réduire avec trois. cuillerées d’espa— 
gnote réduite; égouttez votre poularde ; débridez-la sur un plat ; mas- 


quez-la de Yotresauce , et servez. (F.) d'u 


+ * 
F s 
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104 “. ‘Poularde à la’ Märengo. 


parie ; coupez-la paremembres ; parez- la 
ssées; mettéz de l'huile "dans une casserole ; 


Videz et flambez une 
comme.pour une fricassée; mette de l'huile": 
placez-y vos membres assäisonnés de sel? go œivfe . muüscade, d’un 
eu d’ail, dé quinze qua ignons crus ; faites frire ainsi votre pou- 
RATE jusqu'à ce que, chaque membre prenne une couleur bien jaune ; : 
sa cuisson faite , égouttez-en l’huïle; mettez-y une, pincée de persil 
haché , une cuilierée de sauté tornate , deux'cuillerées d’espagnole ré- 
duite, et gros comme une noix de glace ; faites mijoter le Aôut ensem— 
ble , avec quelques truffes coupées en lames; üressez votre peularde 
sur un plat; ajoutez-y un jus de citron ; saucez et servez. (F:) 


“Poularde. à la: Provencale. : 


Découpez votre poularde comme il est indiqué ci-dessus ; ayezune 
douzaine d’ognons blancs ,‘coupez-les en ‘demi-anncaux ayez aus$t'ün 
peu de persil ; prenez mne casserole , dans laquélle vous ferez un lit de 
vos ognons et un des membres de'votre volaille . etsrecouvrez le tout 
avec un autre lit d’ognons et de persil ; ajoutez-y un verre d'huile ; 
assaisonnez de sel, gros poivre , muscade ; une ' de latrier ctun 
peu d'ail ; mettez-la au feu, et lorsqu’elle sera partie’, vous la laisserez 
cuire doucement ; sa cuisson faîte ; glacez-la , sdressez-la én mettant 
vos ognons au milieu , et un pcw d’espagnole pour lés'saucer, et 
servez: (F.) LAURE ; 


* 
LE 


Poularde.à l’ Anglaise, 7 de 
Flambez et troussez une poularde comme celle. en entrée. de. bro- 
che ; mettez de l’eau dans uñe casserole, assez grande pour qu’elle y 


soit à l’aise ; faites-la bouillir, ajoutez une pincée dé sel ; méttez-y 


“votre poularde ; faites qu’elle bouille toujours, saus aller trop vite; 


sa cuisson achetée, égouttez-la , dressez-la , saucez, ét masquez-la avec 
. à « 7 ' | d m7 F£ 1 F8 # 
une sauce à l’anglaise. [Joyez' cet arucle JF.) 
Poularde panée, grillée, sauce à l'Huile. 

Retirez la poche d'une poularde, flambez-la ; fendez-la par le dos, 
passéziles deux pates en dedans , attachez-les avec une ficelle ; apla— 
tissez votre poularde avec le couperet , sans l’abîimer; assaisonnez-la 
de sel et gros poivre ; trempez-la dans de l'huile d'olive et panéz-la ; 
une heure avant de servir , mettez-la. griller ; dressez-la sur un plat; 


saucez-la avec une sauce à l'huile et des lames de citron épépinées de- 
dans, et servez. | F’oyez Sauce à l'Huile. CF.) 


Poularde au Feu dEnfer. 


Ayez une poulardesortant de la broche ; découpez-la par membres, 
meitez-la mariner avec dé l’huile ,seb, gros poivre, un peu de pou- 
dre à kariet deux jus de citrons; placez ces membres sur le gril, et 
faitesigriller à feu d'enfer ; dressez-les , et servez-les avec une demi- 
glace ou une aspic claire, (F.) | ; 

» g h 
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Filets de Poulardes' à la Maréchale. 

Levez les filets de trois poulardes ; retirez-en .le$ peaux nerveuses 
avec les six filets mighôns ; f‘rmiezen deux gros , en trempant vos 
filets dans l’eau fraîche ; battez-les avec le manche de votre couteau 
sur’le borde la table ,.ét collez-en troissensemble ; assaisonnez-les 
de sel etfde poivre ; trempéz-les-dans un peu d’allemande ; panez-les à 
deux foiss ‘et la dernière avecdu beurre fondu et trois jatnes d’œufs 
battus ensemble”, faites-les griller au moment de servir , et qu'ils 
soient d’une bellé couleur ; dressez-les ; et servez-les âvéc une demi- 
glafer (EU Pt, RUE, 

Filets de Poulardes en demi-deuil. 
ne oué HIS 1 v. *, é ’ # 

Ayez.huit béaux filets, de ponlatdé ; retirezcen les peaux nerveuses 
et filets mignôns ; parez. vos filets et décorez le gros des filets avec 
des truffes coupées bien. minces’; vos truffes tiendront sur la chair , 
sans qu’on fasse d’incision dans les filets ; mettez du beurre fondu sur 
mn sautoir ; placez-ÿ vos filets du côté des traffes ; c’est-à-dire que la 
décoration,soit'du côté du fond du-sautoir ? couvrez-les d’un papier 
beurré, faites-lés sauter :au momentde servir , dressez-les sur un plat 
en couronries; vous aurez fait saûter vos filets mignons et émincés bien 
également ; égouttez le beurre de.votresautoir, mettez-y quatre cuil 
lerées de velouté; deux cuillerées de SE de: volaille ; faites ré- 
duire le tout ensemble; passez votre sauce à l’étamine ; Yanrez-la avec 
un pain de beurre ; saucez vos filets avec la moitié de votre sauce ; 

‘dans l’antre moitié ; mettez-y votre émincé ; faites-le chauffer sans le 
laisser bouillir ; mettez-le dans le puits'de vos filets, et servez: (F.) 
Filets de Poulardes à la Vénitienine. 


æ 


Levez Jes filets de’ quatre moyénhes poulardés ; préparez-les de‘ 


même que pour le suprême ; au liéu de beurre, servez vous d'huile et 
. d’ün,scrupule d’ail pilé ; sautez vosfilets 3 au moment de servir, dres— 

sez-les sur un plt en couronnes , avec un croûtôn en cœur entre che- 
que filet ; égouttez l’huile de votre sautoir ; mettez-y quatre cuillerées 
de velouté et deux de demi-glace de volaille ; faites réduire le tout en- 
semble. Ayez du persil haché et, blanchi, manié avec un peu de 


beurre ; mettez-le dans une casserole ; passez votre sauce à l’étamine. 


dessus ; finissez-la avec un peu ‘de bonne huile et du jus de citron. 


Sautez et servez. (F.) * L ‘ 
Filets de Poulardes à la Béchamel. 


Faites cuire deux poulardes à la broche ; laissez-les refroidir ; levez- 
en les blancs, et supprimez-en les peaux et les nerfs ; émincez ces 
blancs également ; mettez dans une casserole cinq cuillerées de bécha- 
mel et deux de demi-glace de volaille, avec uu peu de muscade râpée 
(voyrezSauce bééhamel) ; faites bouillir , et délayez bien votre sauce ; 
prenez garde qu’elleme s'attache : au momerit de servir , jetez vos filets 
dedans, retournez-les légèrement , de crainte de les rompre ; dressez- 


: * 
& 
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les sur un plat garni d'une bordure, sinon, entourez votre entrée de 
croquettes de à ,etservez. (F.) 

; SRE, à: _ LE de 
ets de Poulardes à la Chingara. 

CE Ca 4 ; A î Te re +. 0 * 
. Ayéz trois poulardes, levéz=en les filets comme il est indiqué à 
l'article Filets de Vélaille au suprême : faites fondre du beurre dans un 

. . », . ‘ . 
sautoir , trempez-y vos filets.,.en les y afrangeant , poudrez-les d'un 
eu de sel, couvrez-les d'un rond de papier. Prenez, une Janguc de 

» bœuf à l'écarlate , levez<en six morceaux de la grandeur ét de l’épais- 
seur.de vos filets, ainsi que dela même formes mettez-les dans une 
casserole avec un pen de bouillon ; tenez-les chaudement sans les lais- 
ser bouillir; sauicz vos filets. Lewr cuisson faite, égouttez-les, dres- 
sez-les sur un plât$et mettez entre chacun d'eux un.morceau de lan- 
gue, Si vous, voulez votre entréé plus forte vajoutez-y six croutons ; 
saucez votre entrée avec une sauce au suprême ,.et servez: (F.)-, . 

k Ne, pur. nr ut NE 
Cwsses de Poulards en 'Baliotine. 


Désossez huit cuisses dé poulardes sans en.déchirér la peau ; coupez 
les pates à la prémière jointure, mettés ces cuisses sur un linge blanc ; 
couvrez les chairs d’un peu de farce cuite ; remplissez les dan salpi- 
con.( }’oyez Salpicon. } Cousez les peaux, donnez-leur une forme 
ronde ; renfoncez les pates danses cuisses jusqu’à cé qu’ellés forment 
des côtelettes ; marquez-les dans une‘casserole foncée de bardes de 
lard , frottez-les d’un jus de citron ;.couvrez-les de lard ; mouillez-les 
avec une poêle. (F’oyez Poêle.) Faites-les cuire une heure ; mettez-les 
refroidir dans deux couvercles, avec un poids dessus ; réurez-en les 
filets, et parez-lés ; piquez avec un morceau de bois ; mettez sept clous 
de trufes sur chaque cuisse ; méttez-les chauffer dans un sautoir , âvea 
une demi-glace ; dressez-les sur un plat en couronnes, avec une finan- 
cière au milieu , ou toute autre garxiture ou sauce , et servez. (F.) 

0 : 


Cuisses de Poulardes aux Truffes. ‘ 


Préparez huit cuisses de poulardes comme les précéderites ; masquez- 
les avec un ragoût de truffes. [ F’oyëz Ragoût aux Trufles. | (F.) 


SE : . - 4 ‘ . ® : ad 
Cuisses de Poulardes à la Nivernaise. 


Levez les cuisses de quatre poulardes : supprimez la moitié de l'os 

de la cuisse; parez les ; foncez ane casserole de quelques carottes cou- 

pées en lames, de deux _ognons , d'un bouquet assaisouné de ces aro- 

; mates et d’une lame de jambon ; posez ces cuisses dessus, mouillez-les 

avec une cuillerée à pot de bouillon; couvrez-les de quelques bardes 

de lard et d’un rond de papier ; faites-les cuire. Une heure suffit pour 

leur cuisson : égouttez-les , dressez-les ; masquez-les d'une nivermaise , 
et servez. | Voyez Nivernaise.|(F.) * 


Cuisses de Poulardes à la ‘Bayonnaise. 


Levez les cuisses de quatre poulardes ; .désossez-les entièrement 
néanmoins en leur faissant le bout de los adhérent aux pates. Ceir : 
fait, marinez-les avec du jus de citron, du sel, gros poivre, une fewile =" 


« 
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de laurier, et un peu d'ail: Laissez mariner ces cuisses deux à trois 
heures. Au moment'de servir ; égouttez-les, farinez-les'; faites-les frire 
dans du lardgräpé ;coupez quatre oënons en anneaux , Ôtez-en le 
cœur faites aussi friré ces ognoûs ; Ayez soin qu'ils aient, ainsi que 
lescuisses ; une belle côuleut 3 dressez.ces cuissés sür un plat; mettez 
dessus vos. ognobs friis, ét.dessous urie sauce pois poiyradé ,+et servez. 
Ff'érez' Sauce poivrades CE) “2 58,0 7, let 
| ” Friteau de Poularde. pr : 
Dépecez une poularde , comme pôur une fricassée ; mettez-la dans 
un vase de terre, avec des tranches" d’ognonis;, re branches , sel, 
gros poivre, et le jus de deux citrons : laissez- à mariner une heure ; 
égouttez-la , mettez-la dans un linge avec uné peignée de farine ; sau- 
cez-la , etposez-la sur un couvercle. Votre friture étant chaude , met- 
tez-y" d’abord Jes cuisses , ainsi du reste. Votre friture cuite et d’une 
belle couleur’, égouttez-la , dressez avec sixeœus frits ‘arrangés alen- 


: RUE RTE VUS “72 Th EP OI RUE 
tour. Glacez, et servez avec une sauce poivradé. [#’oyez Sauce poi-. 


vrade. |(F.) cn 4 | TE 
à _Émincé ‘de Filets de Poularde aux Concombres. 


Prenez l’estomac d’une poularde rôtie et froide , levez-en les chairs 


- A “ P LA » û LA + + + 
supprimez=en les peaux et les nerfs ; émincez ces chaïrs ; faites un ra— 
goût de concombres , avec une allemande bien réduite et un morceau 


deglace.de volaille (voÿez Allemande et Concombres), Votre ragoût- 


réduit et prêt à servir , métiez-y vos blancs de poularde, sans les Jais- 


ser bouillir ,.un peu desucre, gros come une noix de beurre, etser- 


vez sur un plat garni de croûtons. (F. 
plat £ € À k 
Émincé de’ Poularde aux Truffes. 


Ayez l'estomac d'uñepoularde rôtie et froide, levez-en les chairs , 


supprimez-en les-peaux ct les nerfs, émincez ces chairs de Ja grandeur 


d’une lame dettruffe. Ayez de belles truftes, coupez-les en lames , sau- 
tez-les dans une casserole avec un morceau de beurre, et gros comme 
une noix de glace de volaille; mettez-y quatte cuillerées d’allemande ; 
faites-la'bouillir ; au moment deservir , jetez vos blancs de volaille de= 
dans ; remuez-lés , et faites-les chauffer ; sans les laisser bouillir ; dres- 
sez-les sur un plat garni de croûtons , ou garnissez-les de croquettes 
de volaille , et servez. (F.)  : | 

… Émincé de Poularde aux Champignons. 


è Pa à L 
Procédez en toutcomme il est indiqué ci-dessus. Au lieu d'employer 
des trufles , employez des champignons : servez de même. (F.) 


Béchamel de Volaille au Gratin. 


Ayez des débris de poulardesrôties ou de desserte, émincez-les très- 
minces, et ayez soin d’en retirer les peaux et lesnerfs ; mettez dans une 
casserôle six cuillerées de béchamel avec un morceau de glace (voyez 
Béchamel) ; faites-la bouillir ; ayez soin*de tourner votre sauce avee 
une Guilière de bois:, pour qu’elle ne s’attache pas. Au moment de surs 
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vir, jetez votre émincé dedans ; manicz-le légèrement; versez-ledans 
une casserole d’argent :battez un blanc d'œuf , Ctalez-lé ‘sur votre 
émincé ; panez-le avec de la mie de-parn étui peu desfromage de 
parmesan râpé. Faïtes'tomber des godttes debéurre fondu dessus , @t 
faites-lui prendre couleur au four de campagne," ow avec uné pelle 
rouge mettez des c us en bouchon alentour, "et servez. () 


Coquilles de Blancs de Polaille: 1 


‘ œi 4 , } + » d 

Servez-vous du même appareil indiqué ci-dessus , pour remplir vos 
coquilles Pere RARES de même, faites prendre couleur, ct 
servez. (F.). CN ae RES À she 


d . nee Eu ,#* 4 : , ee , À éd DR 
Chair pour garmin. lès petits, Pdiés à la’ Béchamel: 

* Ayez des blancs'de voläille, coupez-les en lames bien minces , et 
coupez ces lames en petits filéts de six lignes de longueur. Coupez des 
truffes et des champignoris'de même ; mettez quatre cuillerées de bé- 
chamel dans une casserole’, avec groscomme une noix de glace; faites 


‘la bouillir ; mettez un pain de beurre avec vos chairs coupéesen filets : 


au moment de servir., renpire vos croustades faites dans des moules 
ë 4 s ht » Ag e 4 à : : 
à darioles. [Voyez article aussgrie. | is... 

Chairs pour Garniture de ‘petits Pätés à la Reine. 

Au lieu de couper vos chairs , truffes et champignons en filets, cou- 
pez-les en petits dés , ajoutez-y un peu de langué à l’écariate coupée 
de même ; mettez quatre cuillerées d’allemande dans uné casserole avec 
un peu de glace ; faites-la bouillir , mettez, yos chairs dedans , étgar- 
nissez de petits vole-au-vent dits à la bouchée. | J’oyez Volc-au-vent, 


article Pâtisserie. ](F.)  - 
Rissoles de: Volaille. 


‘Prenez des rognures de feuilletäge (voyez article Feuilletage et Pà- 
tisserie) ; abaïssez-les en. long de l’épaisseur d’un sou , et plusmince, 
s'il est possible. Mouillez le bord de votre abaisse avec un doroir trem- 
pé dans l’eau ; couvrez de farce cuite de volaille, par partie, et d’es- 
pace en espace , de la grosseur d’un grain de verjus ; repliez cette abaisse 


* sur ces parcelles-de farce ; donnes-leur la forme de petits chaussons ; 


à cet effet, coupez-les en demi-lune, avecun' coupe-pâte goudronné , 
ou avec votre couteau. Ayez soin que la jointure de vos pâtessoit bien. 
soudée ; farinez un couvercle, arrangez vos rissoles dessus ; quand vous 
serez sur le point de servir, faites-les frire : qu’elles prennent une 
belle couleur ; dressez-les avec un bouquet de persil frit, et servez. (F.) 


Rissoles, à l’ Italienne. 


Pour un litre de farine , mettez un'tas de sel, quatre jaunes d'œufs, 
un quarteron de beurre, et un peu d’eau ; formez-en _upe pâte; 
qu’elle ne soit pas trop ferme ; abaissez comme il est indiqué ci-dessus ; 
mettez dedans un peu de farce cuite , avec un fromage de Neufchâtel , 
du fromage de parmesan râpé , un peu de gros poivre, de muscäde ct 


É. 1 BA # 
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deux jaunes d'œufs; du reste ;’ procédez comme il est indiqué à l’ar- 
tücle précédent ,'et Scuvegr. (Er) MPa RE: 2588 js 
Rs: Quenélles de Palaille au Consommé. ”. 
Mônillez la fatcé à quentellés dé volaille avec uhe cuillère à bou 
che , et qu’elle Soit bien. lisse ,, hi ssez-les avec la Jame de votre couteau 
alentour, dans,de Peau tièdeyetplacez-les sur.un <ouxercle beurré ; au 
moment de servir, a cz de Peau bouillante dens une casserole et un 
peu de sel faites couler vos. denclles dedans ; faites“les cuire sur le 
coin dufourneau , sans 165 Maïsser- trop bouillir; retournez légère 
ment avecle dos d’une cuillèré.. Quand-elles commenceronta gonfler. 
égouttez-lés sur un linge’ c et mouillé ; dressez-les en couronnes 
dans une casserole d'argent , et dtrosez vos quenelles avec du.consommé 


de volaille réduit. [ #oyez Gonsommé de Volaille, article Petite 
Sauce. |(F.) p? 3% 


Ïé Boudin de F7. obiité. | 


Poudrez de la farine sür une table: mettez-y de Ja farce à que- 
nelles ; mouillez vos boudins.dé lagrosseur convenable, mettez-les sur 
un’ couvercle , et faites-les pocher. Aussitôt qu'ils seront cuits, égout- 
tez-les , panêz-les à l'anglaise au‘moment dé sesyir, faites-les griller i 
dréssez-les sur un-plat, et servez avec une demi-glace dessous. (F.) 

r \Cromésqui de: Volaille. 
Lt va CP ON ARTE p':* ’ F RON 

Prenéz du même appaei que pour les croquettes 3 mouillez-les de 
même, enveloppez-les' de minces bardes ‘de tétine de veau cuite. Au 
momeut de servir , trémpéz-les dans une pâteà frire ; et faites-les frire ; 


dressez-lé$ sürun plat, aÿec dnbouquet de persil frit, et servez: [Voyez 
articlé Croquettes de. Vôlaillé, ] (F3 | F 


ni & à , PE, 


Casserole au Riz . à la Reine. 
Nr, ' 


_ Garnissez Yotre casserole au riz de purée de volaille, avec des. œufs 
mollets alentour, et des filets mignons décorés de truffes, à cheval 


A 


sur les œufs, [ Foÿez Casserole au Riz, article Veau. | (F.) @ 


# 


‘HCassolettes dé Riz, à la Reine. 
k rat 440 Ÿ À TE à 9 : 
Garnissez-les de purée de volaill 


+, comme il est indiqué à l'article 
* 4 J'&.: À : 4 . 1 
précédent. (F.5 


Le 
Cassoléttes au Beurre et aux Croustades. 
Se servent de la même mänière que ci-dessus. (F.) 
Terrine d’Ailerons de Poulardes. 


Ayez vingt-quatre ailerons de poulardes ; désossez-les 
flambez-les et épluchez-les ; mettez-les braiser dans une casserole avec 
une livre de peut lard de poitrine : ayez un cent de marrons, desquels 
vous Ôtez la première peau : mettez-les dans une casserole avec gros 
comme un œuf de beurre; sautez-les sur le feu jusqu’à ce qu'ils quit- 
tent leurseconde peau : Supprimez-la ; après, mettez-les dans une Cas 


à moitié ; 
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serole avéc du consommé pour les faire Cuire ; lorsqu'ils le serotit , 
prenez tous ceux qui sont défectueux , éQpiléz-les. Vos ailerons étant 


cuits, passez au tamis de soie une parties dufond de leur braise , dont 


2 . EL , LE A 
vous vous servirez'pour mouiller votre purée de marrons, en la pas 


Leant à l’étamine com ne À à AurÉe. > . . 
sant à l’étamine comme une autre purée; lorsqu'elle le ser, faites-la 


À , Se se or ee SIT ho 7 2 5 2 QE En 7€ . tn "" 
réduire, et one: deux cuillerées d’espagnole: dégraissez-l@ égout- 
* tez vos ailerons sh dre . 


ssez-les dans une terrine aävéc votre petit lard 


» re Le RS .2.14 “ Le Le À ace 
coupe en gros dés, ainskque Vos marrons ‘entiers ; finissez votre Purée 


dans votre terrine. * 


avec un pain dé beurre ‘goûtez si elle st d'un ‘bon goût ,; versez-la 


Vous pouvez employer; selen.la saison june purée de lentilles de 
pois, ou-dertout autre, en place de marrons. (F.) 47 


Ailerons de Poulardes à la Pluche verte, 


‘Ayez quinz@ailerons de poulardes ; aprèsdes avoir préparés comme 
il est indiqué ci-dessus, foncez une casserole de quelques tranches de 
veau et de lames de jamboï ; ajoutez une douzaine de queues de cham- 
pignons, une gousse d'ail ; une feuille delaurier.et une pincée de ba= 
silic ; arrangez vos ailerons sur ce. fond ; coupez des carottes en lames 
et deux ognons, couvrez-en vos äïleronssmouillez-les avec du bouillon 
ou du consommé ; faites-les partir; m'ettez-les cuire sur-la paillasse, 
avec feu dessus et dessous; leur cuisson faite ,; passez votre fond dans 


une casserole à travers un tamis de soie; ajoutez à ce fond-déux petits 


# 


# 


pains de beurre mariés dans la farine; faites kier vdtre fond ‘en le 
tournant; laissez-le réduire jusqu'à consistance de sauce, ajoutez-y 
une pincée de feuilles de’persil , que vous aurez fait blanchi; dressez 
vos ailerons; mettez le jus d’un citron dans votre’sauce, avec un peu 
de gros poivre ; goûtezssi elle est d’un bon sel; masquez-en vos aile- 
rons , et servez. (F.)® à ja: À 


Observation sur les Ailerons en général. 
Si vous en avez une grande quantité, vous pouvez les préparer. 
comme une fricassée de poulet ; et les dresser dans une casserole au 
riz de relevé, pour servir de relevée ‘de potage: Quant aux autres ma- 


_nières de préparerles ailerons de‘poulardes ou de poulets ,. procédez 
en tout comme il est indiqué aux articles Aiïlerons de Dindon. 


[Voyez ces articles. | (F.) ÿ 


/ Crêtes et Rognons de Cogs au F4 elouté. 


Préparez et faites cuire dans un blanc ces crêtes et rognons. Leur 
cuisson faite , égouttez-les ;: mettez dans une casserole du velouté ré- 
duit en suffisante quantité , avec un peu de glace de volaille ; jetez-y 
vos crêtes etrognons , faites-les mijoter un demi-quart d'heure ; liez 
votre ragoût, finissez-le avec un pain de beurre et un jus de citron; 


- dressez etservez. 


Vous pouvez vous servir d’allemande en place de velouté : ce qui est 
plus commode et moins sujet à tourner. (F.) JE. 


Fr 


vous de’ trüfres,, de blañcs d'œufs dursy de,cornichons de ‘qüeues.ct. 


mettez un verre de vin blanc et du consommé , avec un peu de 
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Re à un AOGE à aspie, pos ez-ledans un. autre vase PR de deg 
… pilée ; coulez dans ce moule deJ’aspic de l'épaisseu d'un travêrs de. 
"doigt ; -décorez-le d'un" dessin à votre’ fantaisie ; à cet L'effet x Servez= 


d'œuf s d’écrevisses ; et de rogrions de coqs vôtre décor achevé, “coùe-. Cauri 
lez’ Tégrement un peu “d'aspic ; ‘prénez.garde.de Je. «déranger. Cette BE VS 
ic prise ,: remplissez volré-monle decrètes et” de rognons de coqs} Else 7 
pi unsespace, C e deux iavers de doigt alentour, rem issez d’aspie | 
cet intervalle, “ainsi “Auete moule ; ; pour ue le tout ensemb L Pres 
- Qu'un pains Âë moment'de servir; irem} eZ vôtre moule dans. Peau . 
tiède ; US sur uu Le sans ôter Je moule :* Jorsqu'ib.sera bien. ,.: 
placés chlevez-en le mouléayec soin , retirez la gelée qui sera fonduë.* 
At moyén d'un ‘chalumeau de paille on | macaroni ‘ Ssuyéz voire 0 
plat, etseïvezavec une sauce à fricassée’ de pouléts, qué vous SMOLTAT : | 4 
réduire avec della gelée ; liez-lx de quatre jaunes d'œufs; passez-la à 
+ l’étamine’, ajoutez üne doit de champignons tournéset,euits danë 
du bohfre: ét. dû citFon ; fañés- votre’ sauce à l'glace ; remplissez le: puits a 
de. vôtre aspic avec ce ragoût, et servez. - M, To s 
< VOUS pouvez vous servii du même procédé pour, faire. ‘des aspics dei, % 4 
blancs de ponlardes, de filets delapeneaux , de perdre aux et autres. < 4 
Vous” remplissez les puits. .de vos" moùlés d’une EC NS ou d’une = 


È a la LR ie it ÿ ‘gi ME 
Pétite ZAspic de Poe Rognons et Miel. à do «70 


+. l'E £ 
pa Àyez des imôules : à darioles. ou des moules à atelets, # procédéz ; ie K, 
| pour ces petites dspics, commeil est énoncé ci-dessus pour la grande? 
aspie , soit pour leur dessin , soit pour les remplir conVénablement. tit 
“Faites-en enig, si ce sont des atelets ; ett MORE à si ce sont des petits Mod à 
| moules. Œ.  ; De MA D le * r à: 


à  J re: 
ir PASSE" à Foies gras à. d. Périgueux, Ne" 
: x RU 
‘Ayez sept oies de poulardes qui St bien gras 4 ôtéz-en l’ainer 4 a 
et la partie, du foie! ‘qui lé touche; faites-les dégorger jetez-les tdäns pt 
Peau bouillante; retirez-les dé” uite :  mettezles mére tir dans del eat 72 @ 
fraîche ; ; égouttez-less piquez-les de clous de truffes ÿ ; maïquezélés dans : 

une caëserole foncée de bardes de lard; Mmouillez-les avec une bonne 


mirepoix. ( Voyez Mayonnaise , à l'article Sauce. FA Faute de Éd Co t ‘ * 
a": 


É.. e 


nié caroîte sun ogn6n; un bôuquet assaisonné d'éromates. Couvrezé +. é” 4 
alors ces Loÿes de bardes deslard et d’un rond. de pap iér béurré'; faites 
parür et cuire. Un quart d'heure suffit , avec feu adessus et dessous : à % 
+ égouttez-les ; dressez-les sur le plat, ct saticez-les avec une sauce à à 
Périgueux. (Foy ez cetarticlé. :) Vousponves sepvir çutr & vos foies et . h 8 " 
crêtes de pain panées autbeurre’ avec une bélle Ç ufle. au milieu. e ‘lg m4 


* ds 40e | * Foies ras en.  Matelote. ue Wie L à | 
> 4 a" run Ci P “4 
Préparez six foics gra, ainsi qu'il en trrdiqué cérdessus faites ls” 9 
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va ; ' d. » MER 2" HP i 
4 AE VORAIÏILLE. 
A DE + ARR, +. A s dr 3 : 4 . dE Rd à 
k euire de même ; égouttez£les dressez-les sur un pl at, saucez-les d'une 
q bonne financière | vorez. Financière, et servez]. ( s)+ PARA let 
MAT ET 7 oies grés au Gratigé BR rt 
Prenez “in plat d'argent, ou tout autre LE uisse aller au feu ; mét- 
dex oigt de gratin. (Forez 


0. ter dans le fond l'épaisseur d’un travers 
ù Gratin, article Farce.) A ÿez six ousept foics gras dé poulardes , bien 
| .* blancs appropriezles comme : dit à l’article précédent ; arran- 
* NN gez-lessur votre plat, en läissant un puits au milieu; remplissez tous 
* “es intervalles de vos foies sen sorte que le tont ne forme dÉun pain 3 
après'avoir uni yotre gratin entièrement avec votre couteaw, couvrez 

%, vos’ foies de bardes "de lard et d’un papier beurré x mettez-le dans le 


“+ #4 four, où sous le four de campagne; sa cuisson.faite retirez-le sôtéz-en 

" : lepapier, débouchez-enle puits ; saucézile avec‘une espagnole réduite, 

# | u À Le . # n. i #Y: 

‘à où:uné italienne rousse ,fet servez (F.) * ni NU 
‘ >, de ue RTS E 

on TS A Foies gras en Caisse. | û 


Faites une caisse ronde où carrée, de lehautéur dé deux pouces 
huilez-la ; étendez dans le fond du gratin de Vépaisseur ‘d’un travers 
k * « de doigt ;'ayant Le six folies gras émettez-les dans uñe casserole. 
, . avecun morceau de beurre, du persil, échalotes, champignons hachés, 
à ‘sel, poivre et épices , le tout en suffisantesquantité : passez ainsi ces 


er 


“ La x ! 
nm" foies,; mettez votre caisse sur le gril ; arrangez. vos. foies dans cette - 
 w'œaisse , avec-des fines herbes ; posez-les sui un feu doux ; laisseZles 

7 * cuireset leur-cuissôn faite, dressez vôtre.caisse sur le-plat $ saucez-la 

n° d’une bonne espagnole réduite , dans laquelle vous aurez exprimé'le 

" ‘ ,jus d'un citron : dégraissez-les, en cas qu'il ÿ surnage du beurre, et 

" servez. (F.) - : nr. LATE Tee 

-# ÆAtelets de  Foies gras. À A * 


“.. “(Voyez l’article Atelets dé Ris de Veau.) Audieu de ris de veau, vous 


M “emplôoyez ici des foies gras. (F.) | 
| "es: Côtelettes de Foies gras. #4 


= n 
à e 


à PA A « " 
" % praites blanchir des foies gras en raison de la quantité de coquilles + 
**, que vous voulez servir. Goupez-lespar lames , ainsi que des truffes et 

des champignons ; ajoutez-y persil haché, sel, gros poivre, un peu 
d'épices, muscade, et un moncéau de beurre ; mettez le tout dans une 
casserole, et passez-le sur lesfeu, mouillez-le avec un peu d’espagnole 
Ve … rédüite , et faites réduire votre ragoût à courte sauce; mêttez-le dans 


58 , À Es tb De, è 4 2 É 

|, % des coquilles, panez-les ; faites-leür prendre une belle couleür au four 
dé campaghe , et servez. "(F.)* * AVES ; ME 

LL” lé campagne , CF.) Re 3° 

ln : 


" ÆEscalopes de Foies gras. 


er. # t M. 3 eV 
Vo. « Faites blañchir huit foies gras; coupez-les en escalopes bien rondes : 
* ‘" faites fondre du beurre Sur un sautoir; placez-y vos escalopes, des. 
truffes en lames et des champignons tournés , poudrés. de sel et gros 


poivre! faites réduire de aie ER avec un demi-verre devin de Ma-+ 
1 dère jet gros comme une noïx de glace. Au moment de servir, faites 
Fr p , {+ à \ 
: y : 
= à 0 + N 


ne ED. Pure Late # 


tatér 68 escalopes des deux'côtés ; éohuieléle RES EE ne 


L 


dre sau ce ; dressez-les sur un plat garni de cr Fabian sé ( D 
1, Pain de Foïes gras à T'Espagni le... 4 Æ 


10 is hachés | , des échälotes "du persil etdes parures de truffés ; a$= 
nez-les de sel, poivre, muscade, ux clous de girofle, üh pet 
dé , laurier ct thyms passez ainéi vos foïes avec un morceau de 


Dofbenrre. Quand ilséseront un peu raïidis, mettéz-les ‘réfroidir 3 | 


AA six füies gras , méttez-les dans une ‘céssetole äv € des champ | 


mettez dedans une livre de tétine de veau cüite : s pilez le tout ensem-  ” 


ble ;, joignêz-y gros comme le poing de’ panade 5 passez le tout au 

tamis à quenelless mettez cette farce dans ‘un Vaée, àjoutez-y ciriq 

œufs Beurrez tn ride 2 à aspic ; inettez au fofd de vote moule üii 

rond de ‘papier beurré; bien juste au moüle: ; véfsez votte farce dans 

votre moule; enfoncez-la bien et laïssant tombér le moule d’aplomb 

sur la table, couvrez-le d’un autre papier’ beuxré. Une heure et demie 
avant de SerViËn faites cuire au bain-marie ; avec beaucoup de feu 

dessus.” Au moment de servir Fo. -leïsur votre pJat $ glacez-ke ; à. 
saucez-le avecune sauce aux truffes , Servez. (EF) 


1e Pain de oies gras à Fa Gelée: L 


Préparez votre pain de fôïes comme il “étiindique i-déstiee Au 


ER de mêttre de la tétine de veau, mettez#ÿ li même quantité delard 
râpé. Quand Se ME Ale pilé et passée ; vous aurez coupé en dés 
bien égaux des trüffes., des cha “4 dela ttiné de veau et.de la 
langue à Pécarlate ; mêlez le t ns votre farce ; mettez-la dans un 
moule, et faites-la hiS? commeil est indiqué : à Partie précédent. Sa 
cuisson faîte + laissez-la reffoidi: quand *elle le sera, faites chauffer 
votre moule ; dressez Me tir sur un plat; parez-le, glacez-le ; dé: 
corer-le vec de. la gelée" t servez (F.) 


Li 
El 


A DE L OIF: 


L'oie a ta chair mojnsifine et de moins boñ goût que lé canâtd , 
quoique d’un assez bon usage. L’oie sauvage a la chaïr plus noire ,: et 
ést plus haute en goût : on ne s’en sert volontiers que pour la broche: 


RL FA ” ” 
Oie en: Daube: EAU 4 4: 


Votre oie e plumée, vidée ; flambée etépluchée ; vous lé troussez 1és 
pates en dedans ; vous la pans avec des lardous* assaisonnés de sel, 
poivre , de quatre épices ; lorsqu'elle est bien lardée ,.vous mettez Fe 
bardes de’ lard dins le fond dune Draisiètef «votre oie par-dessus ; 
ajoutez quatre carottes , quatre ognons ; trois clous de girofle, un fort 
boriquet dé persil et ciboule un jarret de veau.coupé en plusieurs 


morceaux ; vous la couvrez de bardes de lard ; vous mèttez un peu de. 


sel , plein trés cuillères à pot de bouillon ; Vas la faites mijoter deux 
heures , davantage si elle est vieille. Au moment du service, vous. 
P'égouttez et la débridez : ; passez ensuite au tamis de soie le mouille- 


ment dans lequel elle a cuit; vous le faites réduire à moitié : : dégraisez è 
ét glaces votre oi; Yéisez Votre à al Re On Pi ut servir : 


+ 


- ou dés navets glècés: (Woyez Particle qui vous convient. 


PA : * is 
* mettez votre oie à la broc 


+ RO APE A RE, Mer 
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À M y, à % re ° RU 
autour de, cette oie des ognons glacés , une sauce M choux 


| ns 4 DR nisses d'Oies.à la Purée.  *. £ 
Vous levez sit cuisses oies bien grasses ; Vous les désoësez jusqu'au 
joint de l'intérieur, vo Je assaisonnez de sel ,de gros éivre: il 
mettez en place de l’os,un pet de lard haché ; rassemblez ensuite-les 
chairs, et cousez-les, en donnant unébelle forme à vos cuisses sé 
dans une casserole des bardes de lard , vous placez vos cuisses, YOus* 


à 


* les couvrez de bardes ; vous mettez trois carottes, quatre ognons.; 


deux féuilles de laurier, un peu.de thym, deux clous de girofle, plein 
une-cuillère à pot de bouillon. Vous les faites mijoter pendant deux 


* heures : au moment de servir, vous des épouttez; Ôtez le fil qui les 


contient ; vous les dressez sur votreplat ; et vous les masquez+ avec 
une purée de lentilles, de pois verts., d’ognons , une sauce Robert, 
saucé tomate, etc. (7’oyez l’articleque vous préférez.) 

Ai tes d'O16, FR " 

Vous mettez trois oies à che xquandeælles seront. cuites, et aü 

moment de servir, vous couperez vos filets en longs morceaux égaux ; 
vous prendrez le jus qu’auront jeté vos oies; vous ferez réduire de 
P'espagnole jusqu'a céqu’elle soit très-épaisse , vous y verserez le jus 
de vos oies ; ajoutez un'peu de zeste d'orange ou de citron , le jus de 
l’un ou de lautre , un peu de gros poivre; vous ferez chauffer votre 
sauce sans la faire bouillir, et vous la verserez sur les aiguillettes. , 


nn) Oie à l'Añglaise. ? 


Ayez un oison gfas dontla graisseoit blanche ; pour vous assurer 
s’il est jeune.et tendre , essäyez de lui rompre la partie supérieure du 
bec; si elle se rompt facilement , vous potez le prendre ; sttpprimez- 
en les ailes, videz-le , épluchez-le , flambez-le  refaites-lui les pates, 
coupez-en les ongles, hachez-en le foie ; épluchez trois gros ognons , 
corses en petits dés ; passez-les dans le béurre , faïtes-les cuire à 
blanc ; ajoutez une pincée de sauge bien hachée, ainsi que vos foies , 
du sel et du poivre; mettez cet appareil dans le eorps de cette oic; 
cousez=la , bridez-la les pates en long ; mettéz-la à la broche, faites-la 
.cuire ; sa cuisson faite , dressez-la sur le plat , et servez-la avec un jus 


de bœuf ou blond de veau réduit. (F7 
| . | Oie aux Marrons. - ® : 


Ayez une oïe, comme il estindiqué ci-dessus ; préparez-la de même ; 


 hachez son foie; coupez des ognons en petits dés; passez-la dans du 


lard râpé : préparez cinquante marrons, comme il est indiqué au Po 
tage à la purée de marrons , mettez-les mijoter dans votre farce, assai- 
‘sonnez de sel, poivre et épices; quand ces marrons sont cuits, ils 
s'écrasent facilement dans vos doigts ; rentrez le croupion de votre oïe 
en dedans’, cousez-le, DE Re de votre appareil ; cousez la poche 

e , donnez-lui cinq quarts d’heure de çuis- 


Qi 


son et servez. (F.) 


“ 
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Providence. | (F.) Le D MS 


"8 4 ï 2 en PR 
: à Cuisses et Ailes, d’Oies d le facon de Bayonne. 


Ayez le nombres d’oies que vous croirëz nécessaire de conserver ; À 
levez-en les ailes entières , ainsi que-lés cuisses, de manière à ne rien 
laisser sur la carcasse ; désossez en partie les cuisses , avec la main; 
frottez-les ; ainsi quêles ailes , de sel fin,.dans lequel vous aurez mis une 
demi-once de salpêtre pilé ; pour les membres de cinq oies ; rangez 


touteg vos’ailes et Vos cuisses: dans une térr ne,; mettez entre elles du 
laurier , du thÿm et.dû basilic; couvrez-lestdun linge blanc ; laissez 
les vingt-quatre heures dans cet assaisônnement ; après, retirez-les , b 
pass tient dans dè l’eau ; laissez-les égoutter ; vous aurez 
Ôté toute la 'graisse’quiést dans le Corps de vosroics , même celle qui 
fest'attachée aux intestins; vous. Lavez préparée comme le saindoux : 
(arez Saindoux) ; faites-les cuire‘à un feu extrêmement modéré ; il 

aut que ce saindoux ne fasse que frémir; vous serez. sûr que ces mem- | 

bres seront cuits , lorsque voüs pourrez yenfoncer une paille; alors 
égouttez-les, quand äls seront ‘bien refroïdis, vous les arrangerez 


, 


le pluserré possible dans des pots ; due y coulerez votre saindoux 


aux trois quarts refroidi ; laissez Je atout ainsi refroidir .vingt-quatre 
heures ; après , couvrez les pots bien hermétiquement de papier oude 


# 


parchemin ; mettez-les dans un endroit frais , sans étrehumide ; et 


servéz-vous-enau besoin. (F.) pes AN ALP BUT | 
* .. Oie à la Chipolata! * 4e NE 

PR . + » ‘se . Q ans ° ms ï Fr. à 

. Faites cuire une oie comme il est indiqué à l’article Dindou. à Ja Ë. 


Providence ; sa cuisson faite, égouttez-la , dressez-la sûr un plat, avec 
. ragoût SU cou [Foyez Ragoût Chipolata , article 
‘ Saüte. | (F. Er GS » R STATE 
; AA + Cuisses a’ Oies à la Lyonnaise. , 
| 4 AU ' 
*: Prenez trois ouiquatre quartiers d’oies ; faites-les chauffer et un peu 
frire dans leur saïndoux ; coupezsix gros obnons enanneaux ; preuezune 
artie du saindoux dans lequel vous aurez fait chauffer ées cuisses, 
aites-y frire-vos ognons ; quand ils seront cuits et d’une belle couleur; + ©”; 
 égouttez-les , ainsi que’ vosequartiers d’oie; dressez-les'; mettez vos 
_oghons dessus», et servez dessous, une bonne poiwade, ou toute autre Ë 
| ‘ | 


auc | di 4 . RA 2 : M DE" 
4 “eq il Vus pas Œ ) 15 


à r e. - ù " 
FER #*  Oùïe à la Klamande. . 


Videz , flimbez , épluchez une de , pféparez-la'comme la dinde'en ‘#4 
daube (voyez cet articlé) eue ét faites-la cüire de même’; sa ! 
de. © WE , Se CE" ne. e 2 
cuisson achevée , égouttez-la , dresséz-la , ét entourez-la d’urie TS 


ture à la flamande, et servez. [ oyez Garniture à la Flamande; |(F.) 


. y % 
, 4 v "or. 
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DU POULETé T 


É je ‘na ; 7 or 
Les poulets de trois ou quatre mois, quand 1 sônt gras , convienz 
neut-mieux à l’emploi de la cuisine ; 1l faut qW'ils aient laschair blan— 
che et la peau fine ,'et soient sans défaut. Les poulets à la reine ? qui 
sont des petits poulets ; sont rarement gras, parce qn ’onne leur donne 
pas le temps de prendre de la graisse ; mais l’art doit y suppléer’ Le 
poulet court , gras et charnu , est le meilleur pour les entrées, | 
4 ÿ r % # hi", PEN r At bi " 
Poulets poélés. Ne A " 


Lorsque vos deux poulets sônt plumés , vous les flambez léfère- 
ment ; vous les épluchez, ebles vidéz/parla poche, pour éviter de leur 
faire un trou au croupiôn ; Ôtez les @s de l'estomac ; vous mettézidans 
une casserole un ne de beurre ;"du sel du gros poivre eblesqus 
d’un citron ; vous mé eZ çet assaisonncment avec votre +beurregsvous 
en remplissez yas poulets ; vous leur coupez ler cou près "des reins, : 
bridez-les avec une aiguille à bri , ct de la ficelle que? voûs -passez 
ainsi d'une cuisse à l'autré, en mettant une pate entre yos ficelles , et 
cn l’assujétissawt sur Ja cuisse vous faites bomber Pestomac ; ‘et vous 


donnez toute la grâce possible à votre. poulet ; arrangez la peau de la 


poche pour que le bêurre ne some pas; mettez dés bärdes de lard 
dans une casserole ; coupez des tranches de citron bien“minces ; us 
les appliquez sur l’estomac de vos poulets ; vous les placez dans votre 
casserole, vous les couvrez de ar , et vous mettez une poêle par- 
dessus pour les faire cuire ; trois quarts d'heure avañt de servir vous 
les mettez au feu ; ayez soin qu'ils bouillent toujours. Au momentide 
sçrvir , vous les égouttez et'lés débridez ;e cernez-leurdle trou près dy 
croupion , dressez-les sur le plat ; vous servirez pour sauce une aspic 
‘chaude , un veloüté lié, une sauce tomate , un sauté de champiguons, 
un ragoûtde crêtes et de rognons de coqs, et&. (77 oyez ce que yous 
D'ÉCLAT Cu 7e |A ART A 
EP NN Poulet au Riz. 


Lorsque votre poulet sera flambé et vidé , gonpez les patés et trous- 
sez les cuisses ep dedans; vous désossez l’intérieur de Pestomac de 
vôtre poulet sans endommager l'extérieur; mettez dedans un ragoût 
de erètes et de roguons de coqs, de champignons ct, vous ajouterez 
une forte tiaison dans votre ragoûüt, Quand il sera froid , vous le met- 
trez dan$votre poulet ; vous aurez soin de bien envelopper les extré- 
mités debardes de lard, pour que votre ragoût ne sorte pas. Quand 
votre poulet cuira, vous versefez un jus de. citron sur son cstomac ; 
ouvre détbardes; vous'en mettrezaussi dans le fond de votre 
casserole , avec quelques wanches de rouelle dé veau , deux carottes 
coupées en tranches , trois egnons’, deux clous de, girofle , une feuille 
de laurier , un peu de thym , deux cuillerées à pot de consommé ; vous 
poserez votre poulet'sur cet'assaisônnement , vous le metfrez au feu : 
trois quarts d'heures suffisent pour le cuire fis'il est jeune ; vous pas 
serez ehsuite au tamis desoie le mouillement dans lequel vêtre poulét 
a cuit: vous y ajouterezune livre de riz bien épluché. et, bien lavé ; 
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vous mettrez dubon bouillon , en ças qu'il n'y en ait pas assez ; vous 
ferez bouillir votre riz pendänt un quart d'heure , Wous le laisserez 
égoutter sur un “tamis de crin: beürrez une, casserole assez grande 
“pour Je conteñir ; vous'mettrez un rond de pâte dans le milieu votre 
riz par-dessus ; vous placerez votrépoulet de manière qu'on ne le voie 
pas; vous comblerez, votre casserole dé riz. Une heure avant deservir, 
vous lui ferez prendre,couleur comme à un gâteau au riz; vous po— 
serez du feu sur le. couvercle. Au moment-de servir, vous renverserez 
votre” pain de ris : ôtez-enfle rond de pâte, et vous dégarnirez l’in— 
térieur'de votre pain, sans eadommager les bords nie fond ; vous ver- 
sére#plein une cuillère à pot de velouté réduit, des champignons , le 
reste du ragoût de votre pouletida gros poivre , uné liaison de trois 
œufs , groS comine un œuf de beurre fin, vous les mettrez dans l’in- 
térieur de votre bain de riz* assürez-vÔus si voire sauce est d'un bon 


sel (77 grez Velo uté. ) 


È + 


\ Poulets :à la M onglas. 


| + 
… Vous ferez cuire deux poulets comme ceux dits à la poêle , vous les, 
Taissehebrefrotdie :tenlevez les chairs de l'estomac en- formant un trou 
ovale dans’la Jôngueur du poulet ; vous couperez les chairs en petits 
dés. vous y mettrez des champignons coupés de même , gros comme 
un œuf de tétiné de veau cuite, préparée de même. Vous mettrez le 
tout dans une casserole ; versez-y plein quatre cuillères de béchamel., 
un peu de gros poivre que voûs fécez fondre ;° vous les verserez sur 
votre petit ragoût que’vous tiendrez chaud au bain-marie: ensuite 


faites chauffer vos poulets ‘dans une casserole avec ün peu de leur fond, 


+ Jon L 2 ’ ; N 
Au moment de servir, vous. les égouttez: dressez-les sur votre plat, 


et mettez ce ragoût dans l’intérieur de vos poulets ; prenez garde qu’il 


ne soit pas trop liquide ; vous mettez une béchamel un peu claire sous, 


| vos poulets. En cas que vous n’en ayez pa, servez-vous de velouté lié, 
( Forez Béchamel ou Velouté.) . “8; 

x * Poulets & la. Montmorency. 

Prenez deux poulets gras bien blancs et d’égale former, sans taches ; 


vous. les flanibez et les Videz ; Ôtez des os du brechet, vous mettez re. 
bon morceau,de beurre dans une casserole , du sel, du gros poivre, - 


un peu de muscade râpée , un jas de citron ; vous mélerez l’assaisonne+ 
meut avec vôtre beurre A VOus enffemplirez vos deux poulets ; wousles 
briderez comme pour entrée ; piquez-lès de lard fin sur l'estomac ; vous 
mettréz des HE y dans le fond d'une casserole , vous. y placerez vos 
déux’ poulets, des bardes, alentour ‘des tranches de veau pour rem 
plir les vides, deux carottes , trois ognons , deux clous de girofle ,tine 
feuille de laurier, un bouquet de persil et ciboule, un rond de papier: 


beurré, pleim'uñe cuillèreà pot dé grand. bouillon ; vous les, mettez aw 


feu trois quarts, d'heure avant deServir , et du feu aussi sur le eouver… 


h . , “ 6 2 . è 27: ( L 
cle... Au Moment de servir, vous les égouttez, les débridez , les glacez 


ellesidressez sur leplat; Vous mgttrez une sauce espagnole claire dans 


laquélle vous joindrez gros comme la moitié d’une noix de glace :_ ON 
peut servir dessous une aspic, une sauce tomate , un sauté de tuaffes,, 


et : 
- Fe 15 RE LS ” : é 


ke 
; VOLAILLE. 

goût mélé;un cauté de champignons. (7’éyez l'article que 
 Poulets en Entrée de Bbaheis". +, "M0 


: Vous prenez deux poulets gras bien blancs et d’égale grosseur ; vous 
Jes flambez et vous les videz par la pocheÿ ôtez los du brechet ; met- 
tezidans une casserole un bon morceau de beurre, du sel ; du gros 

oivré , un jus de citron ; vous mêlerez de l’assaisonnementävec votre 
a , vous remplirez vos poulets, vous les trousserez et des bride- 
rez comme pour entrée ; vous arrangerez sur l'estomac de vos poulets 
destranches minces de citron, couvrez-les de bardes de lard”; Yotilés 
embrocherezet les envelopperez de papier beurré ; trois quarts d'heure 
avant de servir, vous les mettrez au feux prenez garde qu’ils ne preh= 
nent coüleur. Au moment de servir, vous les ôterez de:}a broche et 
vous les débriderez ; Ôtez le lard etJe citron quipourraierft être après , 
cernez-leur le trou’ près dn croupion:; dressez-les sur votre plat, et 
mettez dessous une aspic chaude, un velouté lié , une sauce tomaté, un 
sauté de champignons au suprême , un beurre d'écrévisses. (’oyez l’ar- 
ticle que yons préférez.) ° À me M CEE SE, 


Poulets à. la Reine. KiRe ÉMIS 


Vous prenez trois petits poulets à la reine , vous les flambez ; videz- 

Jes par la poche, troussez=les , garnissez-les de beurre , et.les faites 
cuire comme les poulets dits, poëlés. Au moment de servir , égoüttez- 
les , débridez-les, et dressez-les sur votre plat ayec sauçe hollandaise, 
ct une grosse écrévisse dans chaque poulet.(foyez Sauce hollandaise.) 
x Vous pouvez servir dessous une pic chaude, une sauce tomate’, un 


eu l’écrevisse k ME TE CM Grp à VAR 
: beurre d’écrevisses, un ragoût mélé. (F’oyez ce que vous préférez.) 


LA .. Fricassée de Poulets. 


Ayez un bon poulet gras , bien en chaïr,; vous le flambez et le dé 
pecez le plus correctement possible , c'est-à-dire que vous levez les 


membres sansles hacher , ni les écorcher: il faut qu’ils cofiservént une . 
* belle forme; lorsqu'ils seront dépecés, de PR NE + la 
À 1 


cuisse du côté de la pate ; cassez et Ôtez l'os jusqu’au jo afin que 
 vâtre cuisse ait une belle forme. Votre poulet, dépecé et paré ; vous' 
mettez environ un quartéron dé beurre uiédir dans une casserole ; vos 
arrangéz les cuisses , ensuite les ailes", l’estomne , Tcs'reins, et le reste. 
pardessus ; vous mettez votre fricassée surële feu; faites rafdir les 
membres de votre poulet qui se trouvent dans le fond de votre casse- 


role : quand ils ont resté un instant au feut wous leséautez; lorsqte : 


vous voyez qu'il sont tous raidis® vous versez plein une cuillère à 
bouche de farine que vous mélerez âvec votre poulet et votre beurre ; 
ajoutéz-y une cuillerée à pot de bouillon. k 

fa. RE 7 4 ba Bourgeoise. & ‘ 

17 Ù ; ET à À |: à ses k | 

Si vous n'avez pas de bouillon, mouillez votre fricassée avéc de 
l'eau, alors vous y mettriez du sel, du gros poivie , une feuille de 


laurier , un bouquet de persil et ciboule, des champignons ; vous la. 


v - 


€ 


L hi | 
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ferez bouillir en la remuant toujours ; vous et 0 A à ferez ÿ 
allerà grand feu; une heure suffit pour cuire votre fricassée, 4 moins 


que votre poulet ne soit dur ; quand elle sera aux trois quarts cuite, 
vous la dégraisserez; vous.y mettrez des petits ognons , tous égaux 
et bien épluchés; dès que votre fritassée est cuite, ôtez le bouquet et la 
feuille dé laurier, vous ferez unéliaison de trois jaunes d’œufs ; prenez 
garde qu’elle ne bouille ; ajoutez un jus de citron, si vous youlez. € 


nv Bb, 


Fricassée de Poulets à la Chevalière. "7? 


>” : CREME | #1 
Ayez deux poulets gras bien charnus; vous les flamberez légère= 
ment; levez les.blancs en entier , piquez-les de lard fin ; et faites-les 
cuire à part dans une casserole pour les glacer ( voÿëz Filets. piqués 
pacs) vous levez les autres membres le plus"correctement possible; … * 
cassez les os desicüisses jusqu’au joint, et coupez le gros bout du côté 
de la'pate ; parez bien les reins, les ailerons, en un mot, que vos 2. 
mofceaux soient proprement coupés : mettez un morceau de beurre 
tiédir dans une casserole; vous y arrangez les membres de manière 
* qu'ilstprennent üne belle ‘forme; vous posez ‘voire casserole sur le 
feu : laissez un instant Votre fricassée sans la sauter, pour que vos 
cuisses prennent une forme qu’elles puissent conserver en cuisant ; 
sautez-les jusqu’à ééqu'elles soient raidiés ; vous y ajoutez ensuite un. b 
eu dé farine, que vous mêlez avec vos poulets et votre beurre; | 7 
 oullez votre fricassée avec du,bouillon bien chaud; joignez-y quatr& 4 
cuillerées à dégraisser de velouté, une feuille de laurier, un bouquet Le «10 
dé persil et de ciboule , du gros poivre ; vous la ferez aller à grand TER 
feu : aux trois quarts cuite, mettez-y vos ognons égaux et bien éplu- 4 
chés; vous dégraissez votre fricassée : quand elle sera cuite, au mo- | 
meñt de servir, vous Ôterez le bouquet et la feuille de laurier, vous 
Ja' changerez de casserole : passez la sauce-à l’étamine par-dessus ; # 
ajoutez-une liaison deîtrois jaunes d'œufs : dressez-la sur votre plat # 
entre vos quatre cuisses; Yous mettrez les quatre filets piqués glacés et 
la garniture dans le milieu. 


Fricassée de Poulet à la minute. ROSE, 


: Flambez votre poulet: mettez un morceau de beurre dans une casse- 
role; vous y placez vos membres de poulet, du sel, du poivre”, une 
feuille de laurier, des champignons ; mettez votre casserole'sur un : 
grand feu ; sautez votre poulet; dès que vos membres sont bien 
atteints, vous mettez un peu de farine que vous mélezavec votre pou- ue. 
let, un verre de bouillon, ou de l’eau :-prenez garde au sel. Si vous . 
vous servez de.bauillon, vous le remucrez sur le feu; au premier 
* bouillon, retirez votre friçassée; vous pouvez y mettre une liaison, si 
vouz'youlez, ef un jus de Citron. © ru 
& Sauté de Filets de Poulets au Supréme. 
Prenez les filets de cinq poulets gras; vous les parez comme il est: 
dit aux filets de poulardés ; vous les arrangez dans le sautoir ou sur 
une tourtière ; assaisonnez-les de sel, de gros ‘poivre, de persil haché 6 


’ 
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bien fn et lavé; vous ferez tiédir un bon morceau de beurre que vou 
verserez dessus : au moment de servir, vous les mettrez sur un feu 
ardent; lorsqu'ils seront raidis d’un côté, tournez-les de l’autre; re- 
 tirez-les un instant après; vous les séparez*du beurre ; vous les dressez 
en couronnes sur un plat, un croûton glacé entré chaque filet; ayez du 
* velouté réduit dans lequel vous tremperez, vos: filets; avaut de les 


| dresser, mettez-y le fond de votre sauté; après en avoir Ôté le beurre, 


_jetez-y gros comme la moitié d’un œuf de beurre frais, que vous ferez 
fondre dans votre velouté chaud. (7/oyez Sûprème.) + 
t 


| . orly de Poulets. 
Ayez deux poulets gras, que vous flambez et dépecez comme pour 
une fricassée; vous mettez vos membres dans un vase; assaisonnez-les 
" de sel, de gros poivre, d’une pincée de feuilles de persil, quelqués ci- 
boules rompues, deux feuilles de laurier, le jus de deux citrons; vous 
épluchez une douzaine de gros ognons d’égale grosseur; vous 0e - 
pez par tranches de même épaisseur, de manière à faire" des anneaux; 
vous tâcherez qu’ils soient à peu près d’égale grandeyr ; par cette. 
xaison, vous n’y mettrez‘point le cœur: gne demi-heure avant de 
servir, vous égoutterez vos membres de poulets, vous les’saupgudrerez 
de farine; remuez-les dans unflingé# vous les secoñérez; vous les mettrez 
dans une friture qui ne soit pâs trop*chaude ; lorsqu'ils auront une 
belle couleur, et que vous les jugerez cuits, vous les égoutterez sur u 
linge blanc; vous ferez bien chauffer votre friture; saupoudrez de farine 
vos anneaux d’ognons; vous les remuerez dans un lingé, et les mettrez 
dans la friture très-chaude; quänd ils auront une belle couleur, vous 
les égoutterez sur un linge Blanc : vous dresserez. vos membres de 
poulets en buisson sur un. plat, vos ognons par-dessus, et une ‘agpic 
chaude dessous..(F’oyez Aspic.) AUDE 7 
; | 


Cuisses de Poulets au Soleil. . 


Vousaurez douze cuisses de Bons poulets; vous cassez l’os jusqu’au 
‘joint de l’intérieur de la cuisse, coupez le gros bout du côté de la 
pate ; vous mettez un bon morceau de beurre tiédir dans une casse- 
xole, vous y arraängez les cuissef, pour qu’elles prennent une belle 
forme; vous y mettrez un peu de sel, de gros poivre, une feuille de 
Zaurier, un ognon piqué d’un clou de girofle, un bouquet de persil et 

‘’Ciboule ; vous les posez sur un feu ardent : sautez-les jusqu’à ce qu’elles 
soient bien raïdies ; vous y mettrez plein une cuillère à bouche de fas 
zine, plein une cuillère à pot de bouillon chaud, des champignons; 
Vous les ferez bouillir pendant trois quarts d'heure; vous dégraïsserez* 
votre ragoût avant le temps expiré: au moment de retirer vos cuisses, 
il faut que votre sauce soit Se aux ffois quarts ; vous dterez le # 
bouquet, l’ognon et la feuille de laurier ; vous mettrez une Hiaison de 
trois jaunes d'œufs ; votre ragont lié, vous arrangerez vos cuisses sur 
un plat, et la stuce par-dessus : quand elles seront froides, vous les 
barbouillerez bien de leur sauce; vous les tremperez dans’ de la mie de 
pain, puis dans des œufs battus et assaisonnéss vous les panerez en— 
Core ; tâchez qu’elles le soient bien partout: au moment de servir, 


+ 4 
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yous les mettez dans la friture ; quand elles ont une belle couleur, 
vous les égouttez sur un linge blanc ; dressez-les en couronnes ; faites’ 
frire une bonne poignée de persil que vous nfettrez au milieu. 


_ Cuisses de Poulets à la Périgueux. # 


: Vous préparerez douze cuisses de beaux poulets gras ÿ comme celles 

* de poulardes pour bigarrures ( voyez Bigarrurés de Poulardes ): vous 
hächerez huit truffes épluchées ; ràpez une demi-livre de lard que vous 

mettrez dans une cassérole, avec'trois cuillerées à bouche de bonne 

huile, vous y ajouterez vos truffes hachées’, un peu de.quatre épices, 

de sel et de gros poivre ; vous les passerez un instant au feu; laissez 

les refroidir ensuite ; vous en farcirez vos cuisses de poulets ; vous les 

coudrez avec une aiguille et du:fil, pour que vos truffes n’en sortent 

pas ; et pour leur donner une fogme agréable , vous y mettrez une 

pate que vous ferez entrer par le petit bout dela cuisse ; vous met- 
trez des bardes de lard dans une casserole, vos cuisses par-dessus , 
couvrez-les de lard et de #os épluchures de truffes : versez une poêle 


À x” 7 : ‘ 
pour les cuire. (P oyéz Poële.) Trois quarts d'heure avant de servir ,. 


vous mettez vos-cuisses aufeu , et au moment même, vous les égout- 
terez: Ôtez le fil qui est après , et dressez-les en couronnes : servez un 


sauté de truffes dans le milieu. (F’oyez Säuté de Truffes.) 
Aspic de Blancs de Poulets, 


(Sautez huit blancs de poulets ( voyez Sauté de Filets de Poulets) ; 
vous les assaisonnerezide sel, de grosipaivre ; vous les laisserez refroi- 
dir sur un plat; vous verserez dans une casserole plein quatre cuillères 
à dégraisser de velouté, quatre cuillerées de gelée ; vous ferez réduire 
le tout à moitié; vous y mettrez une liaison d’un jaune d'œuf, un peu 
de persil haché et lavé, gros comme la moitié d’un œuf de beurre, 
que vous mettrez après que votre sauce sera liée; amalgamez-le bien 
avec votre sauce : vous la verserez sur vos filets ; Tous la laisserez bien 
refroidir ; il faut qu’elle soit bien eongelée ; lorsque vous mettrez vos 
filets dans l’äspic, vous arrangerez dans le moule de l’aspic de l’épais- 

” seur d’un demi-pouce > vous fa mettrez à froid : quand elle sera bien 


, : ’ : Fa 4 « 
congelée , vous la décorerez, et vous y mettrez symctriquement vos 
filets, dont la foïfhe doit être correcte , et le dessus bien uni, eu rai 
son de la sauce qui les a masqués vous arrangerez par-dessus vos 


filets un petit ragoût froid de grêtes et rognons, avec les filets mi- 
gnons que vous aurez mis dans, une parcille sauce ; ensuite vous ferez 


fondre.de l’aspic de quoi remplir votre moule; ‘et vous la mettrez 


quand elle sera froide ; vous laïsserez bien congeler votre aspict au 
moment de servir «vous le renverstrez et le détfcherez comme il est 
, Poôulets en Mayonnaise. 


Vous, dépecerez, ke plus correctement possible , deux poulets froids 
qui auroñtété cuits dans une poële ; vous mettrez les membres dans 
yne casserole , avec du veloutéplein huit cuillères à dégraisser , pl en 
quatre de gelée, et déux cuillerées à bouche de vinaigre d’estrago n 


+ 
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un peu de gros poivre; vous ferez réduire le tout d’un tiers ; en cas 
que ‘votre sauce soit un Ne. brune , vous y mettriez une liaison d’un 
œuf : lorsqu’elle sera réduite à son point, vous y ajouterez un peu de 
persil ct d’estragon bien hachés ; vous leur ferez ensuite jeter deux 
bouillons dans votre sauce: voyez si elle est de bon $el, et mettez-la 

# sur vos membres de poulets froids ; après , laïssez-la refroidir ; vous 
drésserez sur votre plat, et,vous verserez sur. vos poulets votre sauce, 
qui serà presque congelée : vous décorerez celte entrée avec de la gelée 
et des croûtons. ÿ | 


Poulet & la Tartares 


EE Vous flambez légèrement votre poulet; vous coupez les pates, et 
troussez les cuisses en dedans ; vous Ôtez la poche de votre poulet et 
le cou; fendez-le par le dos , depuis le cou jusqu’au croupion ; vous le 

| videz , l’aplatissez sans le meurtrir; faites tiédir un bon morceau de 

% * , beurre; vous assaisonnez de sel et de gros poivre: votre poulet, et le 

trempez dans le beurre; qu’il y en.ait partout ; vous le mettez dans 
de la mie de pain, et luieñ faites prendre le plus possible ? trois quarts 
d'heure avant de servir ; vous le posez sur.le gril à un feu doux ; au 
moment de servir, vous le dressez sur le plat, et vous mettéz une 
sauce à la;Tartare. (J’oyez cette säuce.) On peut s’éviter de Le paner; 
vous y mettrez un jus clair, une espagnole réduite , une sauce tomate, 
une sauce piquante. (Voyez l’article que vous préférez.) ; 
MES Poulet à la Broche. . « 


Vous videz votre poulet; flambez-le un peu ferme , bridez-le, et 
piquez-le de lard fin, ou bien vous le bardez, vousattachez les pates 
«sur la broche : le poulet a besoin d’être bien Cuit , mais sans excès. 
$ % : + “ p » 
Poulet gras aux Truffes. 


Vous flamberez votre poulet lésèrement ,épluchez-le et videz-le par 
| l'estomac ; vous arrangerez vôtre poulet comme la poularde aux truf- 
A ; Q + ’ ” , j 
; . fes; mettez une petite barde de lard entre la peau de læpoche et les. 

| truffes ; de crainte que la peau ne vienne à crever, “vous attacherez les 
; q P ; 
“pates sur la broche, et vous lenvelopperez de papier huilé. 
| DEEE Poulets à l’Anglaise, .* 
(Forez Poulardes à l’Anglaise.) . 


Poulets en Lézard. 


Videz et flambez deux beaux poulets; supprimez-en les pates ainsi 
que les’ailerons , et,conservez-en la pedu jusqu’à la tête ; ouvrez-les 
par le dos jusqu’au croupion ; désossez-lesentièrentent , étendez-les sur 
un linge blanc, garnissez-les en dedans d’une färce de volaille cuite ; 
mélez, avec des truffes, des champignons, de la langue à lécarlate et 
de la tétine de veau , le tout coupé en gros dés d’une propoïftion bien 
égale ; cousez-les , et donnez-leur la forme d’un lézard ,:en procédänt 
ainsi : de là peau du cou farcie, formez la queue du lézard ; des cuisses, 
faites-en les jambes de derrière ; et des deux bouts des ailes, les-jam 
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bes.de devant; de l’estomac, le dos; et, pour en faire la tête, prenez 


une truffe à laquelle vous dônmeréz la forme de celle de lézard; foncez 
upe casserole.avec des bardes de lard, posez-y vos lézards : ayez soin 
u'ils conservent. leur forme ; poêlez-les comme les poulets en eñtrée 
Là broche ; couvrez-les d'un fort papier et d’un couveréle ; faites-les 
partir ; mettez-les cuire avec un peu de feu ‘dessus ; la cuisson faite, 
égouttez-les; mettez refroidir entre deux couvercles; parez-les et dres- 
sez-les sur un plat; glaçez-les, et décorez-les de diverses couleurs avec 
de petites omelettes coloriées de blanc, de vert, de rouge:et de jaune; 
meltez dessous une mayonnaise verte; terminez votre entrée avec un 
joli cordon de croûtons de gelée, et servez: [ J’oyez Mayonnaise ; 


voyez aussi petites Omnelettes, article Sauce. | (F.) 
… Salade de Volaille. 


Prenez deux poulets rôtis et froids, ou de desserte ; coupez-les par 
membres; fetirez-en les peaux, "et parez-les; mettez-les dans un vase 


.de terres assaisonnez-les de même qu’une salade; dressez-les sur un plat 
comme une fricassée de poulets; garnissez le bord du platavec deslai- 


tues fraiches coupées par quartiers, et d'œufs durs coupés de même; 


.décorez-les avec des filets d’anchois, des cofnichons, câpres et ravigote 


hachée; saucez-la avec son assaisonnement, et servez. (F.).: : ” 


’ - Marinade de Poulets. 


| Sara y s 

Dépecez deux. poulets cuits à la broche, ou volaille de desserte ; 
faites-les mariner -une demi-heure avant de servir. (7/oyez l’article 
Märinade cuite.) Egoutiez-les; trempez leurs mêmbres dans une pâte 


.à frire légère, c’est-à-dire dans.laquelle vous aurez mis des blancs 


d'œufs fouettés. Faites frire votre marinade; quand elle sera cuite,'et 
d’une belle couleur, ‘égouttez-la sur un linge blanc; dressez-la, et 
servez-la avec du persil frit que vous mettrez dessous, ou seulement 
avec une pincée dessus. (F.) | 


é Poulets à la Paysanne. 


D 


d'huile d'olive ; passez votre casserole sur un fourneau ardent; faites 
revenir vos membres de poulets ; qu’ils prennent une belle couleur; 
assaisonnez ‘de sel et gros poivre, ail et laurier, Lorsqu'ils seront à 


moitié cuits, joignez-y deux carottes coupées en liards, ognons coupés 


en anneaux, et une pincée de persil en branche; passez le tout en- 
semble. Quand les racines seront colorées, mouillez votre paysanne 


avec six cuillerées d’espagnole; remuez-la; couvrez votre fourneau : 


avec de la cendre chaude, et faites-la mijoter doucement environ un 
quart d'heure ; ayez soin qu’elle ne s'attache pas; dressezla, et 
f # 


Côtelettes de Poulets et de Poulardes. 


Procédez, à Pégard de ces côtelettes, comme pour celles de pers 


(#4 


dreaux, dont il est parlé à l’article Gibier. (F.) 


" +. nat 


Ayez deux poulets, dépecez-les comme pour une fricassée ; mettez 
dans une casserole du beurré gros comme un œuf, quatre cuillerées 


c " , +, , 
s : 


818 * VOLAILLE. | 
: | 
Fricassée de Poxlets à La Gelée, us 
Préparez et faites cuire deux poulets comme il est indiqué l'article 
‘ricassée de Poulets. Leur cuisson faite, égouttez vos memhi ë 
poulets; faites réduire votre sauce avec quätfe cuillerées de gelée; liez- 
| # avec quätre jaunes d'œufs et un pain de beurte ; passez-la à, l’éta— 
CN “mine; pareéz vos membres, et trempez-les dans votresauce; laissez-les . 
+ ‘refroidir; ajoutez dans votre sauce des crêtes et rognons de coqs, des 
t % champignons tournés. et un jus de citron. Dressez vos membres sur 
un plat; en commençant par les plus inférieurs ; masquez votre fri= 
cassée de sa sauce, décorez-la d’un cordon de croütons de gelée, et 


sérvez. (Æ.) vQ 


Fricassée dé Poulets à la Bourguisnotte. 


br 3 


* 


i# 


Dépecez deux poulets comme poür fricassée; mettez dans une ças= 

. serole un morceau de beurreÿfaites-le fondre; rangez vos membres 

0 dessus; assaisonnez de sel, gros poivre, muscade ét bouquet assai- 

©" sonné; faites-les partir, mettez-les sur le fourneau, feu dessus et des- 

* sous. Leur cuisson faite, mouillez-la d’un verre de vin blanc et d’une 

cuillerée de velouté: faites-les réduire, et liez-les avec quatre jaunes 

d'œufs; ajoutez-y du persil haché et deux jus de citrons. Dressez sur un 
US “ plat, et servez. (F.) | | pu 

(UE Are Poulets à. la Mauduit. 

* Ayez deux poulets gras, videz-les, flambez-les lévèrement; trous- 
sez les pates en dehors; faites ressortir votre estomac, et rentrer vos 
JA croupions en dedan$; faites revenir Pestomac de vos poulets; piquez- 
fie » les d’une deuxième; foncez une casserole de bardes de lard, posez os 

| » poulets dessus, avec une carotte coupée en lames, une tranche de 

| * jambon; un ognon piqué de clous de-girofle, etun bouquet assai- 
*N  * sonné. Couvrez lés Pates de vos poulets avec des bardes de lard; 
“mouilléz-les avec un verre de vin de Madère et une cuillerée à pot de 

consommé; faites-les cuire avec beaucoup de feu dessus , pour faire 


4 * prendre couleur et.glacer votre lard. Leur cuisson faite, égouttez-tes, 

1% débridez-les, dressez-les sur un plat; vous aurez retiré le fond de vos 

3 poulets, ‘passez-le et dégraissez-le; faites-le réduire à demiglaee avéc 

cs ‘trois cuillerées d’espagnole: travaillée ; saucez vos poulets , et ser- 
vez (F.) gi: 


"à Friteau de Poulets à la Saint-Florentin. 

= Découpez deux poulets comme il est indiqué à Particle Fricassée 
AE de Poulets; mettez-les mariner dans un vase de terre avec de l’huile, 
. #7 deux jus de citrons ; assaisonnez de sel, gros poivre, ail, deux ognons 
* ‘coupés en tranches et persil. Un quart d'heure avant de servir, égout- 
1 M tez-les, essuyez-les bien, farinez-les, et faites-les frire dans de l'huile 
ur d’une belle couleur; égouttez-les: vous aurez préparé ‘des ognons cou- 
À és en anneaux, que vous sauterez dans de l'huile et de la fariné; faites 
frire dé même que vos poulets; votre ognon cuit, égouttez-le : dressez * 
Yos poulets sur un plat, et Votre ognon sur vos poulets. Saucez avec 
üne sauce à l'huile et citrons. (J/oyez Sauce à l'Huile.) 


_ÉDAER.. 


- 


F ‘ VOLAILLE. 
| Fricassée de Poulets à la Bardoux. ! 


Découpez deux poulets comme pour fricassée ;_faites-les dégorget. 
et blanchir; assaisonnez de sel et d’un bouquet assaisonné. Mettez 
dans une casserole un quarteron#de beurre , faites-le fondre ; mettez 
os poulets dedans , étänt bien parés :faités-les revenir ; liez-les d’une 
cuillcréé à bouche de farine; mouillez-les avéc l’eau dâns liquelle vos 
poulets ônt blanchi; faites-les cuire ; coupez én gros dés douze gros 
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ognons jauxquels vous aurez fetiré le cœurs: faites-les blanchir et. 


égoutter ; mettez-les dams une casserole avec un morceau de beurre, 
une clillerée de consémmé , et ün peu desucre ; faîtes-les cuire : dé- 


0 ”. , | ME ‘ : À : LR. » 
graissez votre fricassée de poulets à fond ; passezotre sauce sur vos 


ognons ; faites réduire le tout ensemble ; liéz votré sauce avec trois 


jaunes d'œufs ; dressez vos poulets; masquez-les dévotresauce, etser— 


vez. (F.) | 
+: À e | 
Fricassée de Poulet$ à la Saint-Lambert. de 


Préparez/vos poulets cofnme il est indiqué ci-dessus ; faîtes-les cuire 


: : ; A7, à 4 / k v ’ Q | e . 
dans du consommé de racines (voyez Consommé de Racines): liez de 
à AE. ‘ à n À : . F . 44 SE e« { r: # La 2 ‘ 2 
méme votre sauce comme il est indiqué ci-dessus, Vots aurez tourné 
des petites carottes at des navets-en olives ; éplüchiez des petits ognons, 


que vous ferez Cuire dans du consommé de racines : fimssez votre fri- 
cassée .de même que les autres. Quand»vos poulets seront dressés sur 
le plat, me 
et servez (F.).-"« Fr. 
Ty 


Manière d’engraisser la Volaille. 


Choisissez de jeunes poulets de deux à trois mois ; qu'ils soient bien 
sains et qu’ils mangent bien ; ceux à pates courtes sont préférables. 


Mettez les coqs à part des poulettes , dans ün local sain.et sec: don- 


nez-leur à manger du grain pur pendant quaire jours et de J’eau bien 
claire. Alors donnez-leur de l'orge moulu avec le son > détrempé/avec 
du laivbien épais, pendant quatre autres jours ; les autres huït jours 


mettez-les dans des cages en treillages suspendues à deüx pieds du plan. 
cher, et grillées par-devant : afin qu’ils puissent passer leur tête pou 


manger. Îl faut quele local soit fermé de manitre à ce que vos poulets 
ne voient pas le jour, et qu’ils respirent un air frais. Suspendez à la cage 
des ustensiles en bois, pour y mettre leur manger. Donnes-leur pen- 
dant ces huit jours de la farine d’orgesou de blé de Turquieg détrem- 
pée avec du lait bien frais: Que leur manger ne soit pas trop épais ; 
etne leur donnez pas à boire. Changez leur manger trois fois par jour. 
Au bout de seize à vingt jours ; vous’ pouvez vous servir de vos pou- 
lets Les poulettes deviendront toujours plus grasses que les coqs. 
Faites attention que votre local soit disposé de manière à ce que, s’il 
survenait de orage ; vous puissiez le fermer hermétiquement, en 
sorte que vos poulets ne puissent voir les éclairs : aussitôt l’orage fini ; 
retirez-leur ce qui leur reste de manger. En prenant-toutes ces pré 


cautions, vous serez hors du danger que votre volaille tourne où dé« 


périsse. (F.) 
mx" 


ttez wos légumes dans la sauce, masquez-en votre fricassée 


w 
L 
ne 
$: L 
| # 
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 Procédéz comme il est indiqué à l’article précédent ; quand votré 
volaille aura été dégorgée au grain ét à l’eau claire pendant, quatre 
jours , meétteZ-la en cage; donnez-lui à manger pendant quatre jours 
de la farine détrempée dans du lait ;'laissez-lamamger seule ; après ce 
temps , vous aurez une pompe qui est disposée à ce sujet: emplissez-là 
de farine d’orge détrémpée &vec du lait chaud ouvrez de la main gau- 


* che le bec de votre volaille, mettez le. bout 4 pompé dans le bec, 


pompez d’un: Seukcoup , afin de remplir la poche de votre volaïlle ; rez 


-mettez-la en cage ; ‘faites-en de même, à doutes sans léur dôhner à 
‘boire. Faites cette opération trois fois le jour, danslescommencemens : 
sur les quatre derniers jours , il suffit de la faire le soir et le matñ. En 
seize à vingt jours vous pouvez avoir de belles volailles. Vous pouvez 
“vous servir du même procédé pour les poulardes ; les chapons , les pi- 
. geons domestiques , les ramiers ,‘les tourterelles et les canards: 


Observations. Si vous n’avez point.de pompe pour engraisservotre 
Volaille, prenez dàns votre bouche de Vappareil, comme il est indiqué 
ci-dessus, etremplissez-enla poche de votre volaille; mais la personne 


-e "+ 


M, qui est obligée" de remplir cette tâche. ne doit boireaucune liqueur 


forte, ni même de vin. 1755 


"Les cailles s’engraissent d’elles-mêmies au millet où au chénevis , en 


ayantsoin de les laisser dans un éndroit.sombre, et quele plancher 


*. soit garni d’une paillasse, ainsi que les muts , afin qu’ellesne se tuent- 


pas. (F.) A NUE k 


| vŸ. DU PIGEON. ” 


4 


a Pt , “44 »: 89 PR: s 
* Le pigeon dont on se sert le plus ordinairement est celui de volière 


‘et le biset; le ramier n’est pas comniun + on l’emploie quand il‘est 
jeune, plus souvent pour broche qu’autrement, parce que sa chair 


est noire, "et que son goûtsauvage convient mal pour entrée ; celui à 

la cuillère, et qu’on nomme à la Gautier, est de grande ressource pour 
ue pour entrée : on né sesert du pigéon biset qu’à défaut 
le celui de wolière. MT, | 


Pigeons à la Prothe: 1: 


Vous videz et flambez vos pigeons un peu ferme; vousles éplüchez | 


ét vous lesbridez; mettez-leürssous la barde une feuille de vigne, si 


Yous en avez : une demi-heure suffit pourles cuire. 


LL LE 


ei Pigeons à la Saint-Laurent. 


+ * Vous aurez quatre pigeons de volière que vous flambez légèrement ; « 


“Yous troussez les patés en dedans du corps; vous leS tendez par le” 


* dos dépuis le cou. jusqu’au croupion ; videz-les , et battez-les sur les- 


tomac. Que votre pigeon soit plat; vous l’assaisonnez de gros poivre; " 
de sel ; mettez unemorceau de beurre tiédir dans une casserole: vous 


les trempez dedans , puis dans dela mie de pain ; quand ils sont bien 


panés , une demi-heure avant-de servir, vous les mettez du côté de l'es: ï 


«. 
f 
€ ® 


Ÿ! 


| 


* VOLAILLE CRE 
tomac wsur le gril, À un feu doux; vous les retournez à Propos, dres- 
sez-les sur le A À: , mettez. dessous un jus clair ou une sauce à l’écha- 
lote ; ajoutez un demi-verre de bouillon ou d’eau , du sel , du poivre 
fin , plein. deux cuillères à bouche d’échalotes bien hachées, trois cuil- 
lerées de bon vinaigre , une cuillerée de chapelure de pain 4 vous ferez 
jeter deux ou trois bouillons ; versez votre saucé sous vos pigeons ; 


voyez si elle est d’un bon goût. À 
Pigeons à laïCrapaudine | à la Bourgéoise. ; 

11 faut leur trousser les pâtes en dedans, les flamber  lés éplucher, 
couper depuis le-bout de l’estomac jusqu’à la poche, sans les sépayer 
aplatissez les pigéons en leur battant sur-le dos ; assaisonnez-les, et 
mettez-les sur le gril; vous mettrez plein une cuillère à bouche d'é 
chalotes hachées , pléin trois cuillères de vinaigre, un demi-—verre 
d’eau , un peu de sel et de poivre ; faites bouillir le tout ensemble ; 
vos pigeons grillés, versez cette sauce dessus. 


- Pigeons à la Casserole. . 


Vous préparez vos pigeons comme les piéces et à vous metiez un 
bon morceau de beurre dans votré casserole, vous le faites uiédir; vous 
les assaisonnez de sel , de gros poivre, un peu d’aromates pilés ; vous 
les mettez du côté de l'estomac dans votre casserole ; placez— les sur 
un feu un peu ardent; vous les retourne? lorsqu'ils ont resté dix mi- 


nutes d’un côté ; une demi-heure suffit pour lés cuire ; vous les dres- 
sez sur votre plat; Ôôtez les trois quarts du beurre qui reste dans votre 


casserole ; jetez-y une pincée de farine que vous méêlez avec votre fond, 
le jus d’un citron, ou deux cuillerées de vinaigre ; un demi-verre de 
bouillon-ou d’eau , alors vous ajouteriez du sel ; faites jeter deux bouil- 
lons à votre sauce, et masquez vos pigeons avec : voyez si elle est de 
bon goût. | | 

| | Pigeons en Compte. 


Vous videz} flambez et troussez en dedans les pates de trois pi= 
geons ; vous les bridez, pour qu'ils conservent une forme plus agréa- 
ble ; jetez un morceau de beurre dansune casserole, faites-le tiédir , et 
mettez-y plein une cuillère à bouche de farine ; vous faites un TOUX 5 
vous coupez des branches de petit lard , que vous faites bien æaïdir $ 
ensuite Vous versez Sur Vos pigeons plein une cuillère et demie à pot 
de bouillon ou d’eau ; vous les remucrez bien jusqu’à ce qu'ils bouil- 
lent. Si vous les, mouillez avec de leau, vous y mettez du sel : un 
bouquet de persil et de ciboule, une feuille de laurier, du gros poivre, 
des champignons ; vous écumerez votre ragoüt : lorsque vos pigeons 
serontsaux trois quarts cuits, vous préparefez de petits ognons bien 
épluchés, et tous de la même grosseur ; Vous les passerez dans le beurre; 
dès qu'ils sont bien blonds , écouttez-les , mettez — les dans votre ra— 
goût, que vous dégraissez : avant de servir, vous dressez vos pigeons 
sur le plat, et vos garnitures par-dessus. de 

L : PRET AR 4% » AL 4 
…  Côtelettes de Piseon à la Bourgeoise. : 
Coupez le pigeon en deux , depuis le croupion jusqu'au cou , sépa2 
Cuisinier royal@h3° édition. 21 
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‘rez-les de sorte que cela fasse deux morceaux * vous ferez passer la 
patc en dedans , comme l'on fait pour la crapaudine ; vous. la fereé 
passer tout-à-fait , de sorte qu'elle soit allongée, de même qu’un os 
de côtelette ; vous couperez les nerfs de l’intérieur de la pate : assai— 
sonnez vos moitiés de pigeon ; trenipez=les ‘dans du beurre tiède , et 
panez-les. On peut lés mettre sur le gril sans être panées ; lorsquielles 
seront grillées , vous les drésserez en couronnes ; mettez pour sauce uñ 


» . . . ‘ ’ 
-jus clair ou bien une sauce à l’échalote, 


Pigeons aux petites Racines. 


Vous viderez vos pigeons , vous les flamberez , troussez-les, et bri- 
dez-les ; vous mettrez des bardes dans une casserole avec vos pigeons, 
que vous couvrirez aussi de bardes ; alentour, quelques tranches de 
veau , deux carottes, trois ognons , deux feuilles de laurier ; un clou 
de girofle , üun bouquet de persil et ciboule , un peu de thym, plein 
uné cuillère à pot de bouillon ; vous les ferez mijoter pendant une 
heure : au moment du service, vous les égouttez ; débridez-les et dres- 
sez—les sur votre plat; vous mettez alentour un cordon de Jaitues 
glacées , et de petites racines dans le milieu. (Ÿ’oyez Laitues et petites 
Racines pour Eutrée.) 


Côteleites de Pigeons sautées. 


Levez les chairs de l'estomac de vos six pigeons; vous les parez, 
vous y passez un os que vous prenez dans la pointe de l’aileron du 
filet, vous les arrangez dans votre sautoir; vous les assaisonnez de sel, 
de gros poivre, vous les saupoudrez d’un peu d’aromates pilés : faites 
tiédir un bon morceau de beurre , que vous versez sur vos côteleites. 
Au moment. de servir, vous les mettez sur un feu ardent; aussitôt 
qu’elles sont raidies d’un, côté ; vous les retournez de l’autre ; ne les 
laissez qu'un.instant ; égouttez-les, et dressez-les en couronnes, un 
croûton glacé entre chacune : vous employez pour sauce une espa- 
gnole claire, dans laquelle vous mettez gros comme la moitié d’une 
noix de glace. 


, 
“j 


Pigeons en Chipolata. 


Vous faites cuire vos pigeons comme ceux dits aux petites racines ; 


_ au moment de servir , vous les égouttez et les débridez; dressez-les sur 


LL - 


votre plat, et masquez-les d’une chipolata. (Ÿ’oyez Chipolata.) 
_Pigeons en Papillotes. . 


” Quand vous avez vidé et flambé vos pigeons , vous leur coupez les 
pates , et leur troussez les cuisses en dedans ; vous les coupez par le 


. dos comme un poulet à la tartare, vous les aplatissez , vous les assai— 


- sonnez de sel ; de gros poivre, d’un peu d’aromates pilés ; vous mettez 


un bon morceau de beurre dans une casserole, un quarteron de lard 
gras râpé, plein quatre cuillères à bouche d’huile; posez votre casse- 
role sur léfeu , avec vos pigeons dedans ; vous les passerez pendant 
un bon quart d'heure , vous les placerez sur un plat, vous passerez 


dans votre beuïfre plein trois cuillères à bouche de champignons ba- 
| | ” she 


# À 


* 


# 
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chés bien fin , uné cuillerée d’échalotes , autant dé persil , le toüt bien Me. 
häché , un peu desel et d'épices ; lorsqu'ils seront revenus dans lé A 


eurre ,; vousles mettrez sur vos pigeons ; laïssez-les refroidir ; vous 
préparez dés carrés de papier que vous huilez ; vous fenfermez vos 
pigeons comme il est ditaux.arties papillotes ; une demi-heure avant 
deervir , vous mettez vo® pigeons sur le gril à un feu doux; et au 
moment du service, vous les dressez sur le plat, avec un jus clair 
dessous. er | | 
Pigeons à la Cuillère. 

Vous avez six pigeons à la Gautier, que vous flambez légèrement ; ; 

quand ils sont épluchés et parés, vous mettez dans une casserole un 
bon morceau de beurre , le jus d’un citron , un peu de sel et du gros 

oivre ;. vous faites raidir vos pigeons dans cet ässaisonnement, vous 
Le mettez dans une casserole entre des bardes de lard et le beurre 
dans lequel vous les avez fait raidir, vous y ajoutez de la poêle pour 
les faire cuire (voyez Poêle) ; un bon quart d'heure ayant de servir , : 
vous les mettrez au feu , et au moment de servir, vous les égoutterez ' 
et les. dresserez sur votre plat ; vous placerez une écrevisse entre cha= | 
que pigeon ; vous versez desiots une sauce hollandaise verte. (foyez | 
Sauce hollandaise.) | | + | s 1 


Pigeons Gautier & la Financière: 

Prenez six pigeons que vous préparez et faites cuire comme les d 
précédens : au moment de servir, vous les égoutterez et les dressereé à 
autour du plat, vous mêéttrez dans le milieu de vos pigeons un ra 
goût de crêtes et de rognons de coqs, de foies gras et de truffes: 4 
(Voyez Ragoût mêlé.) 

= Pigcons Gautier .à l’ Aurore: 

Flambez légèrement six pigeons à la cuillère ; vous mettréz dans uné 
casserole un morceau debeurre ; du sel, du gros poivre , un peu de 
muscade râpée , le jus d’un citron , une feuille de laurier , puis vos pi- 
geons , et vous les poserez sur le feu; quand ils seront bien raidis 
vous prendrez plein une demi-cuillère à bouche de firine , que vous 
mélerez avec votre beurre , vous mettrez plein uné cuillère à potde 
consommé , et vous les ferez bouillir à grand feu ; ajoutez des diras 
p'gnons ; un ognon piqué d’un clou de girofle : au bout d’un quaït 
d'heure , vous retirerez vos pigeons de la sauce; si elle n'est pas assez 
réduite , vous la laisserez sur le feu jusqu’à.ce qu'il ne reste environs 
F5 plein quatre cuillères à dégraisser ; vous y mettrez uné liaison de 

eux œufs ; vous ôterez la feuille de laurier ainsi que l’ognon ; vous 
verserez votre sauce sur vos pigeons, laissez-les refroidir 3. vous hache- 
rez les champignons que vous mêlerez avecila sauce , vous en farcireé 
vos petits pigeons ; arrosez-les bien de sauce , et vous les mettrez dans 
là mie de pain , puis dans des œufs battus et assaisonnés ; vous les pa * 
nerez une seconde fois , au moment de servir , faites-les cuire ; lorsæ * 
qu’ils ont une belle couleur, vous les dressez sur votre plat, etdansle 
milieu , du persil frit ; dès que vos pigeons sont cuits et froids ; vous 
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poñvez les'éouper en deux , les farcir et les parer de même, puis les 
faire frire. 
| Ortolans. 


Vous les bardezen les embrochant sur de petits atelets d'argent ; on 


les met à feu ardent : septou huit miñutes suffisent pour les cuire. 
NA 


Rouges-Gorges. 


temps pour les cuire. pe | 
Tous les petits Oiseaux. » 


Les rouges-gorges se préparent comme les ortolans : il faut le même 


Ils se mettent à la broche comme les mauviettes, ou bien ils se sau- 
tent dans le beurre et des fines herbes. 


Le | Ramier: 


Le ramier est un pigeon sauvage , qui diffère des autres parla cou- 
leur et le goût de sa chair ; il en difière aussi en ce qu’il se perche sur 
les arbres (ce que ne fait point le pigeon domestiqne) ; les jeunes se 
nomment rameraux , étsont les meilleurs ; il est facile de les distin- 
_guer à leurs ongles, qu'ils ont plus courts que les vieux ; on les mange 
assez généralement à la broche ; néanmoins on peut en employer en 
entrées : les vieux ne sont propres qu’à mettre à la marmite. (F°.) 


À Ramereaux en Marinade. 


Videz et flambez trois ramereaux, coupez-les en deux ou en quatre; 
faïtes-les cuire dans une légère marinade (voyez l’article Marinade) ; 
un peu avant de servir , égouttez-les sur un linge blanc, trempez-les 

- dans une pâte à frire (voyez Pâte à frire) ; faites-les frire ; qu’ils soient 
d’une belle couleur ; égouttez-les, et servez-les comme les autres ma- 
rinades. (F.)" rod | | 
EE , Ramereaux Poëélés. 


Videz et flambez légèrement trois ou quatre ramereaux ; relroussez 
leurs pates en dedans ; foncez une casserole de bardes de lard , met- 
tez-y une lame de jambon, un bouquet assaisonné , une carotte coupée 

“en lames , deux oguons piqués de,deux clous de girofle ; mouillez avec 


an werre de vin blanc et un peu de consommé; posez vos ramereaux 


sur ce fond couvrez-les de bardes de lard, faites-les partir ; mettez- 


«Tes sur la paillasse, avec un feu modéré dessus et dessous ; faites-les 


cuire environ trois quarts d'heure : leur cuisson faite, égouttez-les, 
* dressez-les , et servez dessous une sauce poivrade. | 7’oyez Sauce poi- 


vrade.](F.) j 
k: à £ ) : Ramereaux à Étouffade. 


‘TE Vilez. et flambez trois ramereaux ; préparez des moyens lardons; 


assaisonnez-Jes de sel, de poire, de persil et échalotes hachées, d’é- 


_pices et d’aromates pilés : il faut que le basilic y domine; lardez vos 
ramertaux : marquez-les dans une casserole , commeil esténoncé dans 


4 + 


fr, 


| YVOLAÏILLE:. GE 


l'article précédent ; faites-les bien cuire : leur cuisson achevée, dres- » 
sez-les sur votre plat; passez leur fond au tamis, saucez-les, et ser- A 


vez-les. (F.) 


Des Tourtereaux. 


Les tourtereaux sont de la famille des pigeons ; leur chair est plus 
estimée que celle de ces dérniers, quoique plus sèche ; celle des sau- L 
vages est d’un meilleur goût que celle des tourtereaux de volière : on 
distingue le mâle par un collier noir qu’il a au cou: les tourtereaux et 
les tourterelles s’emploient comme le pigeon, le plus ordinairement à | 


la broche. (Fx) 
Pigeons en Ortolans. 

Prenez six pigeons à la Gautier, préparez-les, flambez-les légère 
ment #bardez-les en cailles,, de manière qu’on leur voie à peine les. k 
pates; bassez-les dans uu.atelet, couchez-les sur la broche , faites-les | 
cuire à feu clair (illeur faut très-peu de cuisson), et servez-les. (F.) k 


Ayez six pigeons à la Gautier, bien égaux, lesquels ne doivent agoig * 


| 

; 

: “ L. .# 
Pigeons à la Monarque. ee ve 1 
L 

que sept à huit jours ; flambez-les très-léoèrement ; prenez garde d'en | 
| 


raidir les pates et les peaux; éplachez-les; coupez-leur les ongles ; a 
faites fondre, où plutôt tiédir trois quarterons de beurre très-fin, 24 
ajoutez-ÿ le jus de deux ou trois citrons et un peu de sel; mettez vos | da: 
pigeons dans ce beurre; faites-les revenir légèrement, sans passer 1 


votre casserole sur le charbon, afin de ne point raidir leur peau; re 
tirez du feu votre casserole, féncez-en une autre en totalité de bardes 
de-lard ; rangezy vos pigeons , de manière que les pates soient au 
centre de la Casserole ; arrosez-les de la totalité de votre beurre, 
mouillez-les avec un bon yerre de vin blanc, une cuillerée deccon- 
sommé et un bouquet assäisonné ; Couvrez vos pigeons de .bardes de 
lard et d’un rond de papier; un quart d’heureavant de servir, mettéz- " 
les partir; faites-les cuire sur la paillasse, avec un peu de feu dessous - 
et de la cendre chaude dessus ; leur cuisson faite, égouttez-les. .dressez 
dans une casserole d'argent un ragoût à la Toulouse, posez vos pigeofs 
dessus ; entre chacun mettez une belle crête de coq bien blanche.et 
une belle écrevisse à cheval ;tsur chaque pigeon, un beau ris de veau 
posé sur les pates, avec uncordon de rognons de coqs'autour du ris 
de veau, et servez: [| J’ayez Ragoût à la Toulouse. (F.) 


Pigeons aux petits Pois. 


Prenez trois pigeons de volière, videz-les , retroussez leurs pates 
en dedans, flambez-les légèrement, faites-les dégorger une demi= + 
heure et blanchir ; égouttez-les , essuyez-les avec.un linge blanc; mets 
tez-les dans-une casserole, Couverts debardes.de lard et un rondde = 
papier; mouillez-les d’une cuillerée de consommé et un bouquet assa ge D 
sonné; faites-les cuire ; leur cuisson faite, égouttez-les, dressez-les sum | 
votre perdant d’un ragoût de petits pois au lard (voyez ge 
Petits Pois au Lard), et servez. (E.) 2h HU a UT 
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“\" _Pigéons en Macédoine. 


: 


Préparez quatre pigeons comme il est indiqué @i-dessus : quand ils 
seront cuits, égouttez-les; coupez-les par la moitié; dressez-les sur 
votre plat en couronnes ; masquez-les d’une macédoine.{ 7'oyez Macé- 
doines, ] (F.) 


Chartreuse de Pigeons. 


Coupez avec un coupe-racine des carottes et des navets de la gros- 
seur du doigt; coupez-en d’autres avec un plus petit coupe-racine de 
la longueur d’un pouce; faites blanchir vos racines dans de l’eau et un 
peu de sel, égouttez-les, faites-les cuire dans du consommé et un peu de 
sucre ; vous aurez fait blanchir des haricots verts et des pelits pois ; le 
tout étant refroidi, égouttez bien tous vos articles sur un linge blanc ; 
<çoupez vos plus grosses carottes et navets en lJiards ; ayez un moule 
à charlotte, que vous garnirez de papier blanc et beurré ; déeorez-en 
le fond avec vos carottes®%t vos navets coupés en liards, avec les petits 

«+ pois et haricots verts; garnissez le tour de ce moule de vos montans, 
en les entremélant : garnissez vos racines de laitues ou de choux 
 bien,cuits et bien pressés ; rangez dans le milieu trois pigeons poêlés, 
coupés par membres: du restant de vos légumes, formez une petite 
__ macédoine que vous mélerez dans une allemande bien réduite en 
Ÿ espagnole ; remplissez-en les creux qui se trouvententre vos morccaux 
; de pigeons, et couvrez'le tout de choux ou de laïtues ; tenez-la chaude 
au bain-marie: au moment de servir, renversez-la sur votre plat; 
laissez-la égoutter, retirez-en l’eau qui peut en sortir, avec un chalu- 
meau de paille ; retirez-en votre moule, glacez vos racines, et saucez 
légèrement avec la glace de vos racines, que vous faites réduire avec 
un peu d’espagnole, et servez: (F.) 


"4 | . Päté chaud de Pigeons. 
- « #rocédez en: tout comme il est indiqué à l'article Pâté chaud de 
4 Cailles. [ J’oyez cet article. ] (F.) 

Caisse de Pigeons. 


ile Ayez six petits pigeons de desserte, préparez-les de même qu'il est 
”  ndiqué à l’article Cailles en Caisse. [ F’oyez l'article. | (F.) 


: 


# ” W 
DU'ROTI. 
+ On ne peut pas donner d'heure fixe pour sa @uisson, parce que, cela 
ue dépend des pièces plus ou. Moins BrOSSCS. 
PARA 1 Pièces d’Aloyau. 


“7 Vous mettrez des atelets pour contenir yotre viande du flanc aux 
F .°s, près du filet, et vous passez votre broche du fort au faible du filet; 
en cas qu'il tourne, vous mettrez un fortatelet sur le dessus de Paloyau 
our le conténir ; vous en attachez solidement les deux bouts- à la 
xoche. Pour releyée de potage, on sert une sauce piquante dessous. 
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É: x Poitrine de Veau ”. 

Vous coupez les bouts des os de la poitrine, vous en Ôteziles os mn * 
rouges qui tiennent aux_ tendrons ; vous fméêttez votre poitrine sur un 
fort atelet, pour éviter un gros trou de broche; vous assujétissez 
votre-poitrine sur la broche, en attachant les deux bouts de votre : 
atelet sur votre broche; mettez une barde de lard sur votre poitrine , 
si vous voulezi | » Fe 


Mouton entier à la Broche. 


On prend unpetit mouton bien tendre ; excépté l’os de l’épine du 
dos, vous désossez épauleset côtes ; vous le remplissez de a de 
gigot bien tendre , que vous assaisonnez de sel et gros poivrék vous 
lui rendez sa forme première. Passez la broche d’une extrémité. à : 
l’autre , avec des ateleis et de la ficelle; vous assujétissez les chairs; 
tâchez qu'il ait une couleur bien égale: on peut faire cette grosse 
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pièce dans un four. #4 
| Rosbif de Mouton. & Séva UUR 
Vous coupez le mouton à deux côtelettes près de laselle , vous 14 


chez que ce bout soit coupé bien carrément; vous lui assujétissez les 1. 
flancs avec des atelets ; donnez une belle forme à Ja selle. Vous ôtez 
les os du quasi de gigot ; battez-les bien. Vous mettez votre rosbif sur 44 
la broche ; faites-le tenir avec des atelets et une ficelie , que vous passez 
dans les côtes,.et qué vous liez à la broche. Pour relevée, vous mettez 
dessous up jus clair. “” CRE SOEUR 
F4 Quartier de Mouton, RL 
Vous le coupez le plus carrément possible à la deuxième côtelette 
près la selle , vous.assujétissez des flancs avec des atelets ; ôtez los du 
quasi ; vous battez votre gigot; passez-y la broche près du manche 
jusqu'aux côtés. Avec une aiguille à brider, vous fixez votre bout 
carré sur là broche, Si vous Le servez pour relevée, meltez dessous un 
jus clair. + u " 


2° FR PE 
. Ægneau entier à Fa Broches | 


Vous ôtez les os deslicôtes de l'agneau et ceux des épaules ; vous &. 
laissez seulement l'os dé la raie du dos et des cuisses ; vous remplissez | 
les flancs avec de la chair degigot d'agneau, Dès qu'ibest bien #roussé | 
vous le piquez de lard fin depuis le cou jusqu'au bout des cuisses ; vous : 
“faites une petite séparation du commencement des-cuisses aux reins ; - 
embrochez-le des cuisses au Cou ; vous l’assujétissez avec des atelets et 1 
della ficelle. On peut aussi le mettre cuire au four ; s’il n’est pas pi= "1 A 
qué , il faut le barder tout du long. Si vous le servez pour relevéé, nm * 
mettez dessous un jus clair. | | LA 

| ’ Rosbif d’ Agneau. M 
"à * M. © é “; g* à # A 

Vous coupez la moitié de l'agneau à deux côtelettes prés dela selle ;: DUE 
et le plus carrément possible ; vous assujétissez les flancs avec de pe | 
tits atelets, a" attention que votre pièce ait une belle forme. Nour 77 | 


Pa 


AE A 4 


ES 


: 
: ‘ 
| # 
ù LA *» 
N “ "y 
se, A 
A 1% 


| MOVE 4 | 
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le piquez jasqu'au bout des denx cuisses 4 vous laisserez une petite dis- 
tance des cuisses aux reins. Couchez votre pièce sur la broche; vous 
_ ferez plus de feu du côté des cuisses. Si vous me piquez pas votre 
rosbif , vous le barderez ; si vous Le servez pour releyée, yous mettrez 
dessous un jus clair, | | | 

Quartier d’ Agneau de devant. 

\ ie 10 k 

Vous barderez votre quartier d'agneau , vous l’embrocherez avec un 
gr atelet, et vous le mettrez sur la broche; couvrez-le .de papier 


uilé. Une demi-heure avant de, le retirer de la broche, ôtez votre 
. papier; donnez-lui belle couleur, tue 
0"  : Quartier d’ Agneau de derrière. 

Vous coupez votre quartier aux. deux côtelettes près de la selle, et 
le plus carrément possible ; vous mettez des petits atelets pour tenir 
les flancs; bardez-le ; et passez la broche du bout du manche au bout 
du filet , sans le piquer. Vous l’assujétissez sur la broche avec une 
aiguille à brider et de la ficelle. Une heure suffit pour cuire votre 
quartier. 


Y @e Quartier de Sanglier. 


Levez la couenne du sanglier ; vous le faites mariner pendant cinq 
où six jours comme le chevreuil ; vous le mettez à la broche, et vous 
servez une sauce piquante dessous , ou dans une saucière : vous pou- 
vez le servir pour relevée. : PURE dt 


Quartier de Chevreuil. | 
Vous le piquez de lard , vous le mettez dans une terrine , avec ane 
bouteille de vinaigre , du sel, du poivre fin, sept ou huit feuilles de 
laurier , du thym, des tranches d’ognons, du persil en branches, des 


ciboules entières ; vous le laïisserez cinq ou six jours , si vous pouvez; 


embrochez-le comme un quartier dé mouton. Vous verseréz une sauce 
piquante dessous , ou hien dans une saucière ; vous pouves le servir 
_ pour relevée. (J’oyez Sauce piquante.) | 


Cochon de Lait. 


_ Je derrière ; faites que la broche lui sorte par la bouche; vous l'arro— 
serez d'huile très-bonne , afin que la peau prenne le croquant qu’on 
. ésire. Il faut qu’il soit très-cuit; vous lui mettrez dans le vente un 
bouquet de sauge, | 
sh! Levraut. 
» Dès qu'il est dépouillé , vous lui cassez les os des cuisses et vous le 
videz ; vous lui aplatissez l'estomac, en lui frappantsur le dos près des 
épaules ; faites-le revenir sur la braise ; vousle frottez de-son sang, le 
piquez ou le bardez ; vous lui passez la broche du cul à la tête; vous 
hachez le foie à cru ; passez-le dans-du beuïre. Vous mettez une poi- 
. vrade dedans ; passez-la à l'étamine , en la foulant avec votre cuillère 
de bois ; versez cette since dans une sautière , ou sous voire levraut. 
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“ Lorsque votre cochon est échaudé ettroussé, vous l'embrochez par, 
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Vous dépouillezet videz votre lapereau ; cassez-lui les os des cuisses, 
faites-le revenir sur la braise ; vous le piquez, ou bien vous le bardez ; 
+ placez-le à la broche comme le levraut. A ‘ 


Dindon.' 


Vous le videz , leflambez un peu ferme ; épluchez-le ; sous Ini cas— 
sez.le brechet pour lui rompre l’estomac , vous le bardez et vous l’em- 
brochez; attachez-lui les pates sur la broche. En ças qu'il tourne , 
vous lui mettrez sur le dos uu atelet que vous attacherez à chaque bout , 
surla broche ; il faut qu'ilsoit bien cuit, sans l’être trop Si vous le” 
servez pour relevée, vous verserez dessous , ou dans une saucière, une 


sauce Robert claire. Lg : és 
x Dinde aux Zruffes: 


# 


Il faut s’y prendre quelques jours d'avance, pour que votre dinde 
soit bonne ; vous la be légèrement ; épluchez-la bien ; vous la 
videz par la poche , vous Ôtez le brechet; lavez et épluchez trois ou 
quatre livres de truffes, selon que votre dinde est grasse ; vous hachez 
Jes épluchures bien fin , ou bien vous les pilez ; râpez ensuite deux li- 
vres de lard que vous mettez dans une casserole , une livre d'huile la 
mcilleure ; une livre de beurre fin clarifié , parce qu’autrement il don- 
nerait un goût aigre aux truffes : il vaudrait mieux alors ne pas en 
mettre; vous y ajouterez vos épluchures de truffes hachées ou pilées, 
et vos truffes,entières aussi , du sel, du gros poivre , des quatre épices, 

M 'un peu de persil haché bien fin, .et de l’échalote bien hachée. Vous 
""mettrez votre casserole sur le feu : lorsque votre ragoût bouilliræ, vous 
Je laisserez pendant dix minutes ; vous remuerez vos truffes de temps 

-en temps, vous les placerez au frais, et quand elles seront congelées 
dans le corps gras, vous les mettrez-dans votre dinde. Sile temps le 
ermct, faites-la huit jours d’avance. En la mettant à la broche, vous N 
k briderez et vous la couvrirez d’une barde de lard , vous huilerez du | 
papier, et vous l’envelopperez; assujétissez votre dinde sur la broche 
de manière qu’elle ne tourne pas, parce que vos truffes tomberaient or 
* dans la lèchefrite.. Une demiheure avant de la retirer de la broche, PR 
… vous Ôterez le papier et jvous lui ferez prendre une belle couleur. !Si 
vous la servez pour rélevée , vous hacherez deux ou trois truffes que 
vous passerez dans un peu de beurre, et vous mettrez plein cinq cuil- 
lères\à dégraisser d’espagnole et deux de consommé , un peu de quatre 
épices et de gros poivre. Quand votre sauce sera un peu réduite et 
dégraissée , vous la verserez dans une saucière. Pour rôt, on la sert PRE 
sans sauces à | Ge $s ni 
+ se  Oie. 
Plumez et videz votre oie ; vous la flambez un peu; épluchez-la et ! 
bridez-la; vous ne la barderez point ; l’oie doit être assez grasse: vous 
lui passez la broche du cou au croupion. En ces qu'elle tourne , appli: 
quez-lui un atelet sur le dos ; vous en attacherez les deux bouts sur 14 : 
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; o 
broche, le plus serré possible. Il faut que l’oie soit cuite un peu vertæ, 
. c'est-à-dire que le jus en soit rouge. 

NF | Poularde. 
F . + Videz votre poularde ; vous la flambez un peu ferme, vous Pépln— 
&hez, la bridéz ; bardez-la ensuite ; vous l’embrochez, et vous attachez 
les pates à la broch& : trois quarts d'heure suffisent pour la cuires El 

\ me faut pas qu’elle Soit cuite rouge. | ' 


Poularde aux Truffes. 


| + "Vous flamberez légèrement votre poularde, vous la viderez par 
; l’estomac ;,épluchéz-la , et vous en ôterez le brechet ; vous préparez 
VOS truffes comme celles de la dinde aux truffes ({ voyez Dinde aux 
 Truffes); arrangez votre poularde de même. Ïl n’y aurait pas de mal de 
la faire quelques jours d'avance ; cela ferait que les chairs de votre vo- 
laille prendraient mieux le goût de truffes. 
s 


Caneton. 


 Plumez , videz et flambez le caneton unpeu ferme , épluchez-le , ne 
le bardez pas ; vous le troussez; embrochez-le comme les: grosses vo- 
lailles. Il ne faut pas le laisser trop cuire, parce qu'il perdrait de sa 
qualité. Le sauvage se prépare de même. 


NUS Poule de Bruyères. 


- Vous plumez, videz et flambez votre poule, vous l’'épluchez: faites-. 
_ la revenir ; piquez-la de lard fin , et vous la mettez à la broche comme. 
une poularde ; laissez-lui la tête, si vous voulez. 


ty | Faisan. 
Vous plumez , videz et flambez un peu ferme le faisan ; vous l’éplu- 
chez, bridez-le; vous le piquez de lard fin, ou bien bardez-le ; vous 


‘l’embrochez comme une poularde, et vous le faites cuire de même. 
À . Si vous lui laissez La tête , il faut l’envelopper de papier. É 


Sarcelle. , EE à 
\ Vous la plumez, la videz et la flambez un peu ferme; vous l'éplu- 
LAS chez et la bridezi troussez-lui les” pates ‘et faites-la cuire comme le 
Av çanard. 
14 ù se 
Perdreaux rouges ou gris. 
Vous les plumez, videz et flambez un es ferme ; épluchoz-les et 
bridez-les; vous les piquez, ou bien bardez ; mettez-les à la broche 
. comme la volaille ; vous attachez les pates sur la broche. Si vous lais- 
aa “sez Ja tête aux perdreaux rouges , enveloppez-la de papier. 
M AU Bécasses. 

Vous plumez vos bécasses ; lambez-les sans les vider ; vous troussez 
les pates, vous leur passez le bec d’outre en outre , comme si c'était 
une brochette ; vous les bardez, et vous leur passez un atelet du flane 
‘au flanc ; assujétissez-les sur la broche ; faites griller ensuite une tran- 
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che de mie de pain que vous mettez dessous. Quand elles sont à Ia 
broche , vous les servez avec le pain. La bécassine et le bécasseau se 
préparent et se font cuire de même. , 


Grives. 


Vous les plumez , les flimbez , vous Ôtez le gésier, vous les bardez , 
vous leur passez ensuite un atelet d’outre en outre par le flanc, et vous 
les mettez à La broche. | 


Chilles. 


Plumez, videz et flambez vos cailles ; vous les bridez , et vous lé 


bardez avec une feuille de vigne et une barde ;* mettez-les sur un ate= ! 


X 


let comme les grives , et vous Les placez à la broche. 
Mauviettes. 


Plumez , flambez, troussez les pates de mauviettes ; vous les bar- 
derez et vous les mettrez sur un atelet ; faites griller un morcèau de 


pain que vous mettez dessous quand elles sont 4 la broche. 


DU POISSON. k 


DE L'ESTURGEON. st 


L’esturgeon est le plus grand poisson que l’on pêche dans les ri= 
vières où il vient pour frayer ; il remonte presque toujours les grands 
fleuves, en suivant les bateaux de sel; 11 n’a ni écailles ni arêtes ; son 
corps est cuirassé d’une peau fort dure , et armé de plaques osseuses en 
losanges , rayonnées et saillantes dans le milieu : il en a deux rangées 
de même sur les côtés ; il a plusieurs espèces de chairs, celle qui do- 
mine ressemble beaucoup au veau ; il en a aussi qui ressemble à celle 
du bœuf ;les Russes font un grand cas de ses œufs ; les Tartares en font 
un grand commerce ; ils se vendent fort cher en Russie : on en com- 


pose un mets qui se nomme Âayia ; j'indiquerai la manière de lé 


faire, de) | 4 


Esturgeon entier au Court-Bouillon. 


Ayez un petit esturgeon , videz-le par la gorge et par le fondement, 
Ôtez-cn les ouïes ; levez lesplaques de chaque côté, en faisant glisser 
votre couteau entre la chair: lavez-le bien ; mettez-le égoutter ; mar- 


quez-le dans une poisonnière avec un bon court-bouillon bien nour=. 


ri, soit de lard râpé ou de beurre ; assaisonnez-le , plus que tout autre 
poisson , d’aromates et de sel ; faites-le cuire avec du feu dessus et des= 
sous , arrosez-le souvent ; égouttez-le, et servez-le , avecune sauceita: 
lienne, dans laquelle vous aurez fait réduire de son court-houilion ; 


vous finirez votre sauce avec un bon morceau de beurre , etla mettra | 


dans une saucière. (F.) 
de 
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. Esturgeon à la Broche. 


Préparez un tronçon ou un petit esturgeon ; videz-le comme il est 
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indiqué ci-dessus ; levez-en la peau et les plaques osseuses ; piquez-le 
comme vous piqueriez un fricandeau ; si C’est en maigre , piquez-le 
avec de languille et des filets d’anchoiïs ; faites-le mariner au vin blanc 
(voyez article Marinade). Couchez-le sur la broche ; arrosez-le sou 


vent, durant sa cuisson ; avec cette marinade , que vous aurez passée 


au tamis ; donnez-lui une belle couleur , et servez-le avec une sauce, 


poivrade. | Voyez Sauce poivrade.] (F.) 
Æsturgeon cuit au Four. 


Retirez la peau et les plaques osseuses d’un petit csturgeon, comime 
il est indiqué à l’article précédent ; fendez-le par le ventre sans le sé- 
parer ; mettez-le sur un grand plafond , assaisonnez-le de sel, gros 
poivre et aromates en poudre , arrosez-le d'huile, d’une bouteille de 
vin blanc ct jus de citron ; faites-le cuire au four ; ayez soin de l’arro- 
ser souvent avec sa cuisson , donnez-lui une belle couleur , et glacez- 
le ; dressez-le sur un plat , avec son fond passé dessous ; servez-le'avec 
une sauce à huile à part. [ Voyez Sauce à Huile. | (F.) 


 Cételettes d'Esturgeon en Papillotes. 


Levez Ja peau de votreesturgeon et les plaques osseuses , conpez-le 
en Côtelettes de l'épaisseur d’un doigt ; mettez un morceau de beurre 
dans une casserole ; faites-y revenir vos côtelettes ; retournez-les quand 
elles Commenceront à blanchir ; mettez-les refroidir avec des fines her- 
bes ou durcelle , comme il est indiqué aux côtelettes de veau en pa- 
pillotes. (F’oyez cet article.) Si c'est en gras, mette#y du lard ; si c’est 
en maigre , mettez—y des filets d’anchois pilés. (F.) 


Esturgeon en Fricandeau. 


+ Prenez un morceau d’esturgeon , levez-en la peau et les plaques 


‘ésseuses ; battez-le légérement avecle plat du couperet ; piquez-le de 


petit lard, si c’est en gras ; foncez une casserole de tranches de veau , 
de lames de jambon , de quelques carottes, ognons et aromates ; 
mouillez-le avec du vin blanc, couvrez-le d’un papier beurre , faites- 
le cuire comme un fricandeau (si c’est en maigre , piquez-le de filets 
d’anguille ct de filets d’anchois); la cuisson faite et bien glacée , passez- 
en le fond au tamis de soie; dégraissez-le , et faites-le réduire avec 
trois cuillerées d’espagnole ; dressez votre fricandeau , et mettez votre 
sauce dessous. (F.) Ç | 
_ Kavia. 


Kavia , ou œufs d’esturgeon , tel queles Tartares l’apprètent pour 
le vendre en Russie et en Italie. 

Prenez les œufs de plusieurs esturgeons ; pour cela il faut que ces 
œufs soient bien mürs , qu’on leur voie un petit point blanc; mettez- 
les dans un baquet d’eau ; ôtez-en les fibres , comme vous feriez à une 
cervelle de veau ; prenez un fouet de buis ;-duquel on se sert pour 
fouetter les blancs d'œufs ; battez vos œufs dans l’eau , afin d’en tirer 
toutes les fibres, quis’attacheront à votre fouet ; secouez-le RE 2 
qu'il y en aura 4 cela fait, déposez-les sar des tamis à passer la farine ; 


à 
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ensuite-remettez ces œufs dans de la nouvelle eau ; continuez à les 
fouetter et à les changer d’eau jusqu’à ce qu’il ne leur reste plus de 
fibres ni limon , enfin, que l’on distingue bien ces œufs ; alors vous les 
| side égoutter sur les tamis, et vous les assaisonnerez de.sel fin et 

e poivre 4 mêlez bien le tout; déposez-les dans une étamine que vous 
lierez des quatre coins avec de la ficelle, en leur donnant la forme 
d’une boule: laissez-les égoutter ainsi, et servezsles le lendemain avec 
des tartines de pain grillé, des échalotes hachées. Si vous voulez les 
conserver plus long-temps, salez-les davantage. Ces ragoûts ne con- 


viennent qu'aux Russes, aux Italiéns, et aux personnes qui ont voyagé 
dans ces contrées. (F.) 


Esturgeon en Thon. 


Si vous habitez un pays où l’esturgeon et le thon soïent communs, 
servez<vons-en .pour tirer vos sauces maigres, au lieu de carpe et de 
tout autre poisson, et procédez en tout comme si c'était du veau que 
vous employiez; vous en retircrez le même résultat, vos sauces seront 


bonnes, et surpasseront toutes celles que vous pourriez tirer de tout 
autre poisson. (F.) | 


DU THON. & 


On trouve le thon sur les côtes de Provence, d’Espagne et d'Italie: 
c’est un gros poisson. À Paris, on le mange presque toujours mariné : 
on en sert dans l’huile pour hors-d’œuvre. de. , 


DU TURBOT. © 


Lesturbot nous vient de Océan; il est large et | 


lat; le meilleur est 
celui qui est blanc et épais ; il le faut prendre le plus frais possible, et 
sans tache; il se sert pour le premier service avec une sauce dans une 


saucière, et pour le second, sans sauce. 


Turbot au Court-Bouil/on. 


Après avoir bien lavé votre turbot, vous lui ôterez, sans l’endom- 
mager, les ouïes et les boyaux que sa poche contient: vous lui ferez 
une incision du côté noir sur Ja raie qui est près de la tête; voussla 
découvrirez pour en ôter un morceau de trois joints, pour donner du 
‘souple à votre turbot, afin qu’en cuisant il ne soit pas trop suscepti- 
ble de se fendre; avec une aiguille à brider et de la ficelle, vous assu- 
jétrez le gros de la tête avec Pos qui tient à la poche; versez ensuite 
de l’eau plein un chaudron, une livre de sel, vingt feuilles de laurier, 
une poignée de thym, une grosse poignée despersil en branches, vingt 
ciboules, dix ognons coupés en tranches : vous ferez bouillir votre 
court-bouillon, pendant un quart d’heure ; vous le passerez au tamis, 
et vous le laisserez reposer; lorsqu'il sera bien clair, vous mettrez 


KP ® der . ‘« = CE M 
votre turbot dans un turbotier, vous le froticrez bien de jus de «- 
tron, du côté blanc : si vous n’y mettez pas de citron, vous emploie- ! 


| rez deux pintes de lait, et vous verserez le court-bouillon dessus ; 


… posez-le sur de fens laissez:le mijoter, sans qu’il bouille, pendant unes 
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heure, ou plus, s'ilest très-gros ; dix minutes avant de servir, vons 
le retirerez avéc la feuille, et le laisserez égoutter; arrangez une serviette 
sur un plat, et glissez votre turbot dessus ; en cas qu’il y ait quelques 
crevasses, vous les remplireéz avec du persil en feuilles ; placez-en aussi 
alentour : ayez soin de le débrider. L’on peut aussi le faire cuire à 
l'eau de sel. 

Turbot à la Béchamel. 


Faites cuire le turbot à l'eau-de sel: lorsqu'il sera cuit, égouttez-le; 
vous lèverez les chairs ; donnez-leur des formes agréables; dressez-les 
sur le plat, et saucez-les avec une béchamel: cela se fait ordinairement 
avec du turbot de desserte. (7’oyez Béchamel.) 


Turbot à la Crème. 


Mettez un quarteron de beurre dans une casserole, plein une cuil- 
lère à bouche de farine, du. sel, du gros poivre, la moitié d'un verre 
de bon lait; vous tournerez celte sauce sur le feu ; si elle était trop 
épaisse , Vous y mettriéz.du Jait jusqu’à ce qu’elle soit bien ; vous aurez 
le turbot cuit que vous mettrez en morceaux dans une casserole ; vous 
verserez la sauce dessus, vous sauterez le tout, et le tiendrez chaud 
jusqu’à ce que vous serviez. | 


Turbot en Croquettes. 


Lorsque vous aurez du turbot cuit et froid ; vous le couperez, en 
petits dés, vous le mettrez dans une casserole ; vous verserez par- 
dessus de la sauce béchamel, un velouté lié, ou une sauce à la crème, 
la même que celle qui est expliquée ci-dessus, à l’article Turbot à la 
Crème: voyez celle que vous préférez. Lorsque le turbot e:t saucé, 
vous le remuez; quand il sera froid; avec une cuillère vous en pren- 
drez gros comme un œuf, vous en ferez vingt-cinq ou trente portions, 
que vous mettrez séparément sur un plafond, puis vous les préparerez 
comme il est dit aux croquettes de volailles. (’oyez Croquettes.) 


Turbot en Salade. 


Lorsque le turbot est cuit et froid, vous le coupez en petites tranches 
(voyez Salade de sole), et larrangez sur le plat, les morceaux les 
uns surles autres, de sorte que cela forme un petit buisson ; puis vous 
mettez des cœurs de laitues alentour, puis des œufs durs que vous 
coupez en quatre, ou vous hachez le jaune et puis le blanc; cela vous 
sert à décorer la salade; câpres, anchois, cornichons, blé de Turquie, 
tout cela convient pour le goût: vous verserez la sauce de sorte que 
cela ne dérange pas la symétrie. 


Turbot Sauce hollandaise. 


” Quand le turbot est cuit, mettez-le en morceaux sur le plat, et ÿ 
versez une sauce hollandaise blanche. (Voyez cette sauce.) 


Ti. " Turbot en Matelote normande. 


r Ayez, un turbotin, videz-le, lavez-le, laissez-le égoutter, fender-le 
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par le dos ; séparez les chairs de l’arête, mettez entre l’arête et Ja chair - #3 
une bonne imaître-d’hôtel crue ; coupez six gros ognon$ en petits dés , - T2 
ayez un PA d'argent de la grandeur de votre turbotin, mettez vos GK 
nons desstis, avec un morceau de beurre; assaisonnez de sel, gros" 2 ba 
A thym, laurier en poudre, persil. häché , et un peu de mus- 
cade râpée : mettez votre turbotin dessus vos ognous , poudrez-le de 
sel, ajoutez-y du citron et un peu de beurre fondu ; mouillez d’une 5 6e 
. demi-bouteille de vin blanc; mettez votre plat sur un petit fourneau: : g 
couvert d’un four de campagne, à feu très-doux ; durant sa cuisson , 4 
arrosez-le souvent, coupez de Ja croûte de pain en rond comme une v''6 
pièce de cinq francs : un quart d'heure avant que votre turbot soit 
cuit, mettez ces croûtons autour de votre turbot, ayez soin qu'il ne 
s’attache pas au plat ; arrosez-le de son beurre , et servez. (Fr vw 


Turbot au Gratin. | | 


S'il vous revient du turbot de desserte, ‘épluchez-lè, ôtez-en la 
peau et les arêtes; faites une béchamel maigre (voyez cet article); := 
mettez-y votre turbot, surtout que votre saucë ne soit pas trop lon- 
gue ; faites-le chauffer, sans le laisser bouillir; dressez-le sur votre plat, 
étendez-le également avec la lame de votre couteau , panez-leavec de 
la mie de pain , et mêlez-y un peu de fromage de parmesan ; arrosez- 
le de beurre fondu; garnissez le tour de votre plat de bouchons de 
mie de pain passés au beurre ; faites-lui prendre couleur’, soit au four, , = 
soit au four de‘campagne ; et servez. (F.) . À ne 

| Filets de Turbot frits. RO NOR 

Levez les filets d’un turbotin , coupez-les en aiguillettes, mettez-les ë 
mariner avec un jus de citron, sel, gros poivre, etun peu d'ail; au Por | 
moment de servir, égouttez-lessur un linge blanc, farinez-les, et 
faites-les frire d’une belle couleur; dressez-les sur un plat, servez-les 
avec une sauce tomäte dessous. (F.) 


Filets de Turbot à l’Anglaise. 


Prenez lés filets d’un turbotin, levez-en les peaux, coupez-les ét 
parez-les en forme de cœur, assaisonnez-les de sel et gros poivre ; 
trempez vos filets dans du beurre fondu, et panez-les ; vous-les pa- | 
nerez une seconde fois avec plusieurs jaunes d'œufs battus avec du 


* 


NA . k 4 
beurre fondu ; au moment desservir, faites-les griller d unercouleur 

bien égale : servez-les avec une .aspic claire déssous. [ Woyez Aspic 

chaude, | (F.) | } | | | | 
Le Coquilles de Turbot. = * 
Préparez votre turbot comme il est indiqué ci-déssus, mettez-le L 
dans des coquilles ou pèlerines ; panez, faites-leur prendre couleur dé w 
même , et servez. (F.) r | | | . « 1e 
L ’* mn + : à » La $ ] 
+ Mayonnaise de Turbots. Li d. 
Y Preneézles filets de turbots de desserte, ôtez-en les peaux, pare ® 
les, coupez-les en rond ou en cœur, mettez-les dans un vase, assat 
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sonnez-les de sel , gros pare , tavigote hachée, huile et vinaigre à 
l’estragon ; dressez vos filets en couronnes sur votre plat, avec un cor- 


* don d'œufs durs, décoré de filets d’anchoiïs , de cornichons, de feuilles 


d'estragon , de truffes, de betteraves et câpres; mettez de jolis croi 
tons de gelée autour de votre plat, et dans le milieu de vos filets , une 
mayonnaise ou provençale blanche où verte. [#oyez Sauce Mayon- 


| sais. | (F.) | + 20 


Flotte ou Flotton. 


Ce poisson est encore de la famille des turbots et de la barbue : il est 
d'une forme beaucoup plus allongée ; il a la tête plus petites il est 
plus épais de corsage; et il a tant de ressemblance ayec le turbôt, 

uand il ést coupé , qu’on le vend souvent pour ce dernier ; il'a Ja 
chair plus molle. En Flandre, on en fait beaucoup de cas : on le mange 
aux ognons et au beurre noir, comme je l'ai indiqué à la morue à la 
Bourguignote. | J’oyez cet article. | (F.) 
Barbue grillée, Sauce à l’ Huile. 

Ayez une barbue, videz-la , ratissez-en les écailles; lavez-la; mettez- 
la égoutter ;.essuyez-la bien ; fendez-la par le dos ; mettez-la mariner 
dans de l’huile avec du sel et du gros poivre; mettez-la griller entière ; 
ayez soin qu’elle n’attache, nine brûle; arrosez-la d'huile, re- 
tournez-la ; ayez soin que le côté du blanc soit d’une belle couleur : 


‘ sa cuisson faite , dressez-la sur votre plat ; décorez avec des lames de 


citron , auxquels vous aurez retiré le blanc et les pepins ; saucez avee 
une sauce à l'huile. | Ÿ’oyez Sauce à l’Huile. | (F.) 
Turbotin grillé, Sauce à d’ Huile. 
Procédez en tout comme il est indiqué à l’article précédent. (F.) 
4 Du ‘Cabillaud ou Morue fraiche. | 
Vous viderez votre cabillaud et le laverez; vous ferez une eau bien 
salée | parce que lé poisson n’en prend pas plus qu’il ne fauf quand 
elle sera claire , vous ficellerez la tête de votre poisson ; vous le met- 
trez dans la poissonnière , et l’eau de sel par-dessus, faites-le cuire à 
très-petit feu; si vous le servez pour relevée, vous y ajouterez une 
sauce à la crème ; si c’est pour rôt, vous le ser virez à sec, sur un plat, 
où il y.a une serviette , et du persil en feuilles alentour ; vous pouvez 
le faire cuire dans un court-bouillon, comme le turbot. 


Cabillaud à la Crème. 


. Videz et nettoyez le cabillaud , ficelez la tête , faites-le cuire à l’eau 
de sel; quandñl'est cuit, égouttez-le ; ôtez la ficelle, posez-le sur le 
plat, masquez-le d’une sauce à la crème : s’il est en morceaux, il peut 
se faire cuire et servir de même. 


. Cabillaud aux Huitres. 


4 
v 


L 


Faites cuire le cabillaud comme le précédent ; dressezle de méme jt « 


et vous le masquerez d’une sauce aux huitres. (Voyez cette sauce.) 


à 
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7, + Cabillaud én Dauphin. ; | 

* Prenez un gros cabillaud , écaillez-le ; videz-lé par les ônies, re 
+ -troussez-lui la queue ; à cet effet , passez-lui ün'atelet dans les deux 
ÿeux et une ficelle au travers dela queue (il faut que les deux bouts se 
joignent de chaque côte de l’atélet) ; posez votre cabillaud sur le ven 
tre, et faites qu'il se, maintienne ; mouillez-le d’une. eau de sel bouil- 
lite : VOUS'AUrEz mis Votre cabillaud au.sel blanc une heure avant de à 
le faire cuire. Sa cuisson faite, égouttez-le , et servez-le sur une ser— AT 
viette ; avec des pommes de terre au natürel alentour , et du beurre 


fondu à part ,'ou masqué d’une hollandaise au vinaigre: [ Voyez Hol- 
-ländaise au Vinaïgre: | (F.) 


% à Cabillaud farci. 

Preñezun cabillaud frais et gras, videz-le , lavez-le, metteze une 
heure au sel ; égouttez-le bien , et mettez-lui dans le corps une farce de 
merlans , avec quelques anchois pilés; dressez-le sur le plat que 
vous devez servir (il faut.quie ce plat soit un peu creux); mouillez 
votre ‘cabillaëd d’une bouteille de vin blanc , de beurre et de persil 
haché mettez-le a four ; et sa cuisson faite, égouttez-le sans l’ôter de 
dessus son plat ; Saucezle dune Sainte-Menehould ; panez-le avec de WA 
la mie de pain et un peu de fromage de parmesan ; arrosez-le de. 
beurre fondu ; servez-vous pour cela de plumes ou d’une papillôte de 4 
papier; faites-lui p'endre au four une, belle couleur ; égouttez-le de # 
nouvedu ; nettoyez le tour de‘votre plat, et mettez-y une italienne NRC 
blanche. | J’oyez Italienne blanche. |(F;) RARE PAS à niche de 

3 Cabillaud aux fines Hérbëss + ue 

Préparez ün cabillaud comme il est indiqué ci-desstis ; quand il aura 4 
testé üne heure au sel, mettez-le sur le plat que vous devez servir, 
âveé des fines herbes cuites et du beurre. (Voyez Fimes Hérbes ou 
Durcelle.) Assaisonnez de sel, poivre, muscade , et aromates en pou- à 
drefoudrez votre cabillaud de chapeiure ; mouillez-le d’une boütcille 
de vin blanc , ârrosez-le de beurre fondu ; mettez-le cuire au fout ; 
arrosez-le souvent avec sa cuisson: sa cuisson faite, servez-le ayeë fi 
deux citrons. (F.) | 

| Cabillaud à la Hollandaise. 

Es. a: 

: Prenez un gros cabillaud ; ‘videz-le, lavez-le bien dans plüsieürs 
eaux , faites-le égoutter , mettez-le au sel pendant vingt-quatre heures; 
üne heure avant de le servir ; mettez-lé dans une poïssonnière , versez 
dessus de l’eau bouillante , mettez-le sur le feu jusqu’à ce qu'il écume; 
fetirez-le sur le coin , pour qu’il ne bouille pas , au moment de servir, 
égouttez-le | dressez-le sur un plat, avec une serviette dessous, des 
pommés de terré à l’eau de sel alentour , et du beurre fondu à part. 
Servir le plus chaudement possible (F.) LM Rte Te 
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Raie à la Sauce blanche. 1e 
Vous ferez cuire votre raie dans un court-bouillon ; vous y iMettrez 
n Cuisinier royal, 13° édition: 22 
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un verre dé vinaigre ; quand elle-stcuite, yousen ôtez le limon où 
la peau de dessus des deux côtés ; vous la parez et la mettez sur Je 
-plat; vous la masquez dune sauce blañche s ‘ét des"Câpres : ar—dessus , 
ou bien des cornichons coupés én dis. (7’ogrez Sauce blanche.) de 9? 
RP LU Gen M, d PUR ET 0: : © AL 11 
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: ie ENOT n « s* n ‘ 1 “1 Le 7 à Une. * + 
1 © Faites cuire votre raie comme la prééédeñte,, mettoye?-la et parez- 


Ja de même; vous ferez frire du persil en feuilles, que.Vots anettrez 


autour de votre raie; Vous la masqutrezde béurrenoir.( Voyez Sauce 
a Deusre noir.) MAMMNOMNNNNNAR QUE + Ten PUS, AUS", 
» = (+. | uÉ "« 27 eV 
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ï % GA NM à + Ê 1 ne 76 
Vous Ôtez les ouies et LU A à VEN barbne ; Vous "la .lavez: 
, . “ . 2.24 t ‘17 ; ÿ à ra 
faites-la cuire à l’eau de sel où an*côurt-bouillon pour entrée mots 
la masqnez avec-une sauce au beurre; oubien vous Jasert ea labonne 

% 4 + 4 ” ss se... : 


gau. (f/oyez Bonne Eau, ne 1er 4m Un eg geo "LZ 
« dr Ro 15 en CM 27 ’ Lu "+ sf 4 4 
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* Carlets & Ta bonne Eau, ds UT 6 
Vous videz et nettoyez vos éarlets ; voüs les’ faites chire dans wc 
bonne eau , et vous les servez avec. 5% Es SRI 


Ho il '. À * | LE" “4 j . à AT ee 
Carlets. grillés. 8", Dis as 

\ M LA : be sé Fute + +". “ Fr. 

_ Videz et lavez vos carlets , essuyezèles ; vous les hüilez.saprès ; vous 

y ajoutez du sel, du poivre ; vous avéz des chalumeaux dé paîllé-gte 

vous mettez sur le gril, vos carlets par-dessus ; vous les grillés fpéut 

feu ; ensuite vous les masquez avec une italienne maigre. (/’oyez Ita- 
lienne.) LA M D EN Vs 


. 


à tai AR 
Carlets à la bonne Femme. 
S NT EE Te 2 , F « : | + 
Beurrez un plat , mettez-y troisou quatre carlets, du sel, dû poivre, 
du persil concassé , un verre de vin blanc, ou de l’eau; un péude 
chapelure de pain par-dessus ; mettez.le plat sur un fourneau , couvrez- 
le, faites bouillir dix minutes , cela suffit. | SAT x 


1 LAROTe grillée. 3 u? 


Videz et lavez votre alose , ôtez-en les écailles ; essuyez-la bien, laïs- 
sez-là égoutter entre deux linges ; vous la mettrezsur un plat avec du 

, sel , du poivre , du persil en branches, des ciboules, plein un verre 
d'huile ; vous la retournez dans son assaisonnement ; une heure avant 
de servir, vous la dresserez sur le plat, et vous la masquerez d’une 
sauce au beurre noir; semez des câpres par-dessus, ou’ bien servez-la 

ru ‘e d’oseille. (J’oyez S Purée d’'Oseill 

sur une purée d’oseille. (J’oyez Sauce au Beurre, ou Purée d’Oscille, 


: 
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Carlets sauce aux Câpres. j 


Après avoir nettoyé votre carlet , vous l’essuierez bien ; saupoudrez-le 
de sel , de poivre, frottez-le aveë de l’huile , et mettez-le sur le gril , 
et sur un feu un peu ardent ; retournez-le quand il sera grillé d’un 
côté ; quandil le sera de l’autre , vous le mettrez sur le plat, et le mas- 
querez d’une sauce aux Càpres. (J’oyez cette sauce.) | # 
# 
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«+ + Morue à la‘ Maïtre-d'Hôtel: 


a KL? 4 s à PTS Ve Île ot 2 | ” è 
. Dés qüe voire morue est dessalée 4 propos, vous la rätissez et Ja 
hettoyéz ; méîtez-la cuire à l’edu pure; vous l’égouttez, énsuite vons 


À + Li L'e , À : 
. imettez dañunelcasserole un bon morcéau de beurre que vous coupez 


en petits môrgeaux ; vous y ajôutez du gros poivre, un. peu de muscade 
ràpée, du pérsil ét de la ciboule hachés bien fin: si vous voulez, vous 
y mèlez un peu de farine; vous remuez votre assaisonhement éhisemble, 
qu placez Votre morue par-dessus, plein une cuillère à dégraisser 
d’eau. de morue, si elle n’est pas trop salée: au”moment de servir, 
vous mettez voire. casserole sur le feu, sans da quitter ; remuez-la tot: 
jours, afin que-votre beurre né tourne pas en huile; lorsque votre 
morue sera bien mêlée” avéc votre beurre, et bien chaude, si élle est 
trop Jiée,-yous,y meltezk une cuillerée d’eau; vous la dresserez su 


Yotre plat; @nettez-y un jus de citron en la servant. 


% "..,  “Filèts d’Alose sautés. 


: . s + ® at DE : .% ‘ . " ‘ , FES à: * 
‘Levez les,filets d'une aloge x vous les couùperez déla grandeur d'u 
-écudé six francs, épais de trois lignes; vous leur donnez une formé 


ronde; faites clarifier du beurre, et le mettez sur un sautoir; metlez-ÿ 
lé8 rhdrcéux d’alose ;. vous. saupoudrez de persil haché bien fih, uit 
peu de gibaule , de poivre et de sel; au moihent de sérvir, mettez 14 
sautoir sur un feû ardent ; sitôt que vous voyëz le beurre frémir, re- 
tournez les morceaux, laissez-les eñcore"ün instant sur le feu; voyez 
s’ils sont cuits : vous les égouttetez, et Tes dresserez en Couronnés sur 
le plat; vous les saucerez avec nnc italienne. (f’oyez cette sauce:) 
Morue à la Provencale. : 

Vous préparérez et ferez cuire votre morue comime la précédente ; 
vous mettrez dans votre cassérolé un bon morceau de beurre que vous 
couperez en petits morceaux; ajoutez du gros poivre, de la muscade 
râpée, du, persil et de la éiboule bien bächés, plein une cuilière à dé- 


graisser de bonne huile, le zeste de là moitié d’ün citrou, une gousse 


d'ail, si vous voulez: rémuez le tout ensemble pour mêler l’assaisor = 
nement; vousmettrez votre morue par dessus : un peu avant dé servir; 
vous la mettez sur le feu ;"agitéz-là toujours, pour que votre beur:e 
ne tourne pas en huile; au moment du service, dressez-la sûr votre 
plat : en la servant, exprimez dessus un jus de citron: 

| Morue à la Béchamel. 

Vous préparez et vous faites cuire votre morue cornime les préce- 
dentes ; vous l’égouttez et vous Ôtez les arêtes ; metlez dans une casse- 
role un bon morceau dé beurre, plein une cuillère à bouche de fa- 
rine, un peu de sel, du gros poivre, un peu de muüscade :àäpée, du 
persil haché bien fin, et de la ciboule hachée et lavée ; vous mélerez cet 
assaisonnement avec votre beurre, vous y ajouterez un verre de crème: 
mettez votre sauce sur le feu; tournez-la toujours jusqu’à ce qu’elle 
ait jeté un bouillon ; si elle est trop liée, mouïillez-la avec de la crème ; 
il faut qu’elle soit épaisse comme de Ja bouillie; vous là ÿersez sur 


He 
re 


| 4 Li] « TR 
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La 
votre morue, et vous latenez chaude sansla bill a didle.ché 
du service,sdressez-la en buisson, cest-àdire. qu’elle forme le dôme 
sur votre plat. | MR 9 Pot 
* Bonne Morue. 4 æ 4. ?" 


* , 


Après avoir fait cuire votre morue comme là précédente, vous la 
Mettrez en petits morceaux, ét sans arêtes, dans unê casscrole, avec 
un bon morceau de beurre ; ajoutez'une peute cuillerée à bouche de 

“farine, un peu de-sel, du gros poivre, un peu de muscade râpée; un 
peu de persil haché bien, fin et lavé ; vous mêlez à wotre assaisonne- 
ment les trois quarts d’un verre de bonne crème ; Vous posez votre 
sauce sur le feu, en la tournant toujours, jusqu’à ce qu’elle jette un 
bouillon : il faut qu’elle.soit plus liée ou plus épaisse que la précé- 
dente; vous la verserez sur votre morue ; vous!la remuérez,avet une 
cuillère de bois, pour.qu’elle se mêle avec.la sauce ; ‘ensuite laissez=æla 
refroidir ; vous collerez autour de votre plat uñ rond.correct de mie 
de pain en croûton, et vous y pläcerez votre morue de manière qu'elle 
fasse un peu le dôme ; vous l’unirez avec votre ‘éouteau ; ‘ensuite pre- 
nez de la mie de pain, et, si vous voulez, un peu de parmesan, que 
vous mettrez sur Votre morue: ayez un petit,plumeau que vous trem- 
perez dans le beurre tiède, et que. vous égoutterez sur vofre mie de 
pain; vous la panez engore une fois, vous y versez des’ gouttes, de. 
beurre: un quart d'heure ayañht de servir, vous posez votre plat sur 
une chevrette, et du feu dessous ; placez dessus un four de.campagne 
très-chaud, pour lui faire prendre une belle couleur: lorsque vous 
servez, vous Ôtez vos croûtons qui sont"alentour; vous retirerez aussi 
le beurre en huile, et vous mettrez des croùtons passés au beurre pour 
remplacer les autres. x 


Croquettes de Morue.” 


Quand votre morue est euite, vous la coupez en dés, vous la mettez 
dans une casserole ; ajoutez gros comme deux œufs de beurre, plein 
une petite cuillère à bouche de farine, un peu de sel, du gros poivre, 
un peu de muscade ràpée, un demi-verre de crème; vous mettez 
votre sauce sur le feu, vous la tournez jusqu’à ce qu'elle ait jeté le 

| premier bouillon ; vous la versez sur votre morue, que vous mélez 
bien avec votre sauce, et laissez-la refroidir ; ensuite vous la divisez 
en quinze ou vingt tas, et vous donnez à vos croquettes une forme 
agréable et unie; vous les panez; vous cassez quatre ou cinq œufs, 
vous les assaisonnez, vous les battez, et vous trempez. vos croquettes 
dedans ; il faut les paner une seconde fois ; un instant avant de servir, 
vous posez votre friture sur le feu ; lorsqu’elle est bien chaude, vous 
pres vos croquettes dedans, et dès qu'elles ont une belle couleur 
londe, vous les retirez ; posez-les sur un linge blanc ; vous les dressez 

en pyramides, vous mettez dessus du persil frit. | 


Morue à la Bourguignote. 


Prenez six gros ognons, coupez#les en anneaux ; mèttez un morceaü 
AE à . . 
de beurre das une casserole avec vos ognons , faites-les cuiré et 


» co: 
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roussir : leur cuisson achevée, faites un beurre roux tirez-le à clair: 
inettez-te sur vos oghônd, avec sêl poivre , et fort filet de vinaigre : 
vous aurez fait quire votré morue de même qu'il est indiqué pour la 
* morue à la,maïtre-d’hôtel C4 oyez cet'article.) Esouttez-la , dressez-la 
sur unplat , Saucez—l", avéc yos ôgñons au beurre roux , et servez. (F.) 


P PNR CDETS Au st doté à 
LP +Quêtes de, Morue à l’ Anglaise. 


Faïtesicuire"céstqueues corimé'il estindiqué ci-dessus , égouttez-les 


« + 4 47 : : 7. . Fe 
bien ; vous aurez fait une sauce avec la chair de deux citrons ; coupez 


en.dés'des filets d’añichois: persil'et ciboule hachés , une pincée de gros 
AR une petite joue d'ail , aÿant'ajouté à cela un morceau de 
eurre et autant d’huile , faites. chauffer le tout à petit feu’; remuez bien 
cette sauce. mettez-ên la moitié 2 lé foñd” de votré plat, dressez-y 
, - Le # #. . « Ld A v LS « ÿ n 
votremiorue garnissez-la de croûtons frits dans le beurre ; saucez cette 
morue ayec le reste de votre sauce ; panek-la avec de la chapelure de 
. " .. Cm 8. 4 * 
pain ; mettez-la Maijoter at ôur énviron"un bob quart d'heure : net- 


” toyez le‘bord de-yotré lat set sérvez. (E:) 
5 _ F L e CE | . ; 
Servez-vous da rocédé{n diqué à. l'article Bonne Morue; seulement 


+ 


n’y"mettéz p: s de persil haché. 77: Qyez, cet article. |. (F.) 
di ST LT À d'à + , l mt, e N di ; 
4. Ÿ 1 ,. «Morte aus Parmesan. 
. ‘ À ki * } 


*Vous'férez cuiremnecrète dè morue bien dessalée ; étant refroidie , 
retirez les peauxtêt les arêtes , mêlez vôtre blanc de morue dans une 
bonne béchartiehmaigre edenx cuillerées de fromage de Parme râpé, 
et gros poivre faites-la gratiner comme il est indiqué à larucle Bonne 

DS CRT : Anguille de mer. ‘34 

Vous férez cuire votre anguille dans l’eau àyec du sel, de la racine 
de ersil., oudu persih, “éPtrois ou quatre feuilles de laurier ; vous la 
masqueréz d’une sauce alacrème, ou d’unesauce brune, dans laquelle 
vons.raéttrez gros commie lamoitié d'un œuf. de beurre danc LOIS ; 
RE A AT AE RE QE ON RENE 

yes, Sauté d’Anguille de rer. AS PRES 


4 "7 
+ ve f 


AC PURE N AO-EUPT ar | LUE | 
Prenezlesichairs., sañs emplôyer la peau de l’anguille ; coupez-les 


commie ilest dit au sauté ‘d’alose ; Vous les assaisonnerez et ferez le 
sauté.de même ; vous les laisserez un ‘peu plus cuire , parce que l’an— 
guille est plus ferme : quand'le sauté sera fini, vous le dresserez de 
même, et Vousle saucerez avec-un velouté lié , dans lequel vous met< 
trez*un peu de beurre d’anchois. (Foÿez Velouté.} | 
| 1! 4 la Bourgeoie. 


Faites une sauce “blanche, dans laquelle vous mettrez une laïson de: 


deux jaunes d'œufs ; au moment de la verser ; vous y mettrez un an= 
chois haché et mêlé avec du beurre ; vous remuerez fortement , pour 


que Panchoïs se mêle avec la sauce, ‘et vous la’ versez sur ce poisson: 


£ 


Ne 


fa POISSON. 


“on peut faire cuire ce poisson à l'eau de sel : ayezbièn soin ‘d'en 6tèr 


la peau, parce qu’elle a une odeur ne >. 5, mais Ja chair ést ex- 


cellente. | vU 
Angüille de mer à la! Poulette. et CUP 


Li 
# 


A yez des champ'gnonsque voñs sauterez dan ghbedtee 7 ; mettez-y 
une cuillerée à bouche de farine ; . mouillezavec dh ouillon ou del’eau , 


un bouquet de persil ét cibont que la sauce, soft ui perlongue : | 


M vous lèverez les chairs dé l'ângtille., vous lés couperez en gros mor 


ceaux carrés, vous les mettrez dans une casserole# vous versérez la 
sauce dite ci- -dessus sur le poissôu + vous le, ferez’ bouillir -un quart 
d'heure, plus; sile poisson n'étaitpas’ cuit ; pour Vobs envassurer , pi- 
quez-le ayec le couteau si cela ra, hobte Jaisserez finir de cuire, ; 
lorsqu'il le sera assez , vous.dressefez le poisson sur le plat ; pour évi- 
ter qu'il ne se casse ; vous méttréz une:liaison de’quatre œufs ( plûs ou 
moins dans votre sauce, seloft qu 'ellé sera grande) , -êt vous 1x verse 
rez sur votre poisson : voyez qu 'elle soit d’un on sd. ÿ, 


Anpuille. de: mer: à “Sauêe, ait dnchois 


Levez la peau de languitfe lé mieux qu'ils vous sêra ssible : ; Vous 
Ja ferez cuire à l’eau de Feb ; lors welté le sera , 1 | mettèz (2 surlé plat j 
masquez-la d’une sauce blanche eus laqüelle vous Reg ur anchois 


haché bien fin. | ADS TRES 4 

| d. er à LD "4 

LÉNTrS Anguille pic mer, Saiçe Z Hoïläna S je, PA PS 
> ; a . NT : 


Otez la peau de l’ ea le , faites-la née bonñ eau nc'estÆà- 
dire de l’eauet des Fetales dé, persil; quand £le ser ité f mheuez 
dk sur le plat, masquez- la avec une sauce hélltadaise ME oyez 
<ette sauce.) : 

| o Saumon | ‘au Blé. | eV eco 


12 4 
Vous ER pes votre siumon sâns Jui couper | le ventre; ; Vous Je! lâvez et 
l’essuyez bien, vous le mettez dans une poissonnicié, En 26 dix 
- bouteilles de vin ; sept où huit, carottes ; e oguons coi trañ- 
ches, quatre clous de go ofle , six feuilles de-laurier- *un peu "aË thym, 
[ou éer. une poignée devpersil en branches ; il faut que votie 6Éson 
“soit baigné dans, son court-bouillon : ;faites- le mijoter d x: heures, ; 3 
lorsque vous voulezle ser vir, vous le laissez égoutter, vous mettezune 
serviette sur votre plat , et le. saumon dessus ; du. persil alentour. Si 
vous Le servez pour relevée, vousetirez däns üne casserole un bon 
morceau de beurre , vous % mêlerez plein ‘trois. cuillères à bôuche de 
farine , plein une cuillère : à pot de blond de poisson ou de veau: posez 
ensuite votresaucesur le feu , en la tournant jusqu'à ce qu’elle bouille, 
el à ce moment vous ÿ mettrez du gros poivre, et vous la ferez réduire 
à moitié , vousla passerez à l’étamine das une casserole ; vous couperez 
en dés, dés cornichons , huit ou dix an clois, des cäpres , des capucines.. 
confiles, que vous ie dans votre sauce ; vous la te chaude 
sans la faire bouillir ; vous masquerez votre saumon avec cette sauce ; 


d's.. "dh 4 
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 l'onspeut aussi, au lieu de cornichons , mettre seulement un bourre 
d’anchôis. LU 4 RL, Me . AT . 
: : | Sanion à. ” la Génoïse.… "#4 


Vous ferez cuir e votr € saumon comme Îc Hiricédent jvous le mouit- 
que du vin rouge. fout "vous ÿ-dyouterez Passaisonnement du 
récédent ; Sän$ tro saler ; vougmettréz dans'uñe casserole uh bon 
Me de beurte Hi (ein. dcûx bre à. dégraisser_ de farine, >. que 
vous inlerez avec le curréis vous passerez, le court-bouillon : au tamis, 
de sole , et vous le,jomdréz. au beurrè ; vous le mettrez sûr le feu, et 
vous le toumrerez jusqu” à ce que, votre Saüce ‘bouille ; vous la ferez ré— 
duire : a moitié", 3 vous léou ereAetda dégraisserez, yops la passerez en- 
sie à l'étémine ; tenez-là que sans ki faire bouillft,; au moment de 


sérvir Votre: poisson vous lé et le dépssez à à du sur le plat ; 
ee rate de votre sagce. ARTE 2 
| Saumon à jte à aux Cäpres. 


A tone dalle de” saumon : à Vous la marinez avec de l'huile, du per- 
_si”, dela diboule , ‘du sel, du gros give; sida dalle est épaisse iË 

faut une heure (I ou d uire # vus” 1 diéssez sur votre plat, vous y 
ajoutez ‘une. saw «ab, cuire par- dessus, avec, des cÂpres que vous- 
semaez sur x Gras ÿ'. ne EP 


dd Le Sautë &, Fi de Satondn. - 


Non ME sa omme il est dit arSauté d’Alose ; vous. 
losdressez . denémes. ss à eFawec une italienrie OU saucC tomate. 
( Poÿez ces saucës. y AL. CE ps e | 
0 ele te ER ets de Sauvton. en Barit. 


Levez les fl de FiMoe dans leur entier ; Ôtez-en les arètes, cou FT 
pez le. ventre: ch, igne droite. spour égaliser de filet; vous aurez. uüe, 0) 
‘ farce à quenelles de‘merlans , yous.en coucherez 1 un jé du côté où ne 


soût pasiles arêtes ; : vons foulérez. cé filet'en form de baril ; vous uni- 
rezbie la farce des deux côiés, vous la saupoñdierez de sel et de pot- 
vre; Vous beurc Fez Que feuille de” papier, et voüs.envelopperez. le filet. 
de fanièreà n as Sâtor la forme. vous le suettrez sur une tour tière 
vo sl'arroserez d'une Yarinade cuite, et le retirer au four; vous en 
ferez a à l'autre. Si vous voulezser vir ces deuxfilets pour relévée,,. 


lorsque . e filet sera cuit, vous Ôôtetez le Paie vous-prendrez garde # 


de Bâter Ja formé ; _xous le metirez Sur.le plat; vous ÿ imettrez un ra- 


goût de spi ou vous lé glacerez , &t metlrez 1 une sauce piyinte : 


déssous.… | Pen RE MAS 


w ? + LA % h 
ab te "ant * Croquéttes | de Saumon. 


“Vous faites cuire votre saumon Ait une-bonne eau ou un court ù 


bouillon 3 quând il est freid', vous Ter réparez comme il ést dit aux. 
Eroquettes de Môrue ; vous faites, de méme une. sauce à la creme. 
(Forez Frs de Morue. Di ae 


… Saumon « en bonne Morue.. NL 


Vous. Des cuire votre saumon. de Ja. même manière que le feu 


“ 


nd 


3 


4 ! 
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dent; vous vous servez du même procédé et de Ja même sauce que 
pour “celui de bonne morue. (#oyez Bonne Moruc:) 


Saumon à la Mayÿonnaise. k 


Quand votre dalle de saumon est cuite, vouspouvez la servit entière 
ou en morceaux ; vous les'ârrangerez sur votre plat, et vous les mas- 
querez avec une mayonnaise froide : ayez soin'd? mettre de la gelée, 

our qu elle se glace ; vous mésoren le tour dû plat avéc dés croûtons : 
es câpres , des cornichons. C4 ôyez Mäyonuaises) 


Saumon en Salade, PAT ve 


# 


Quand votre saumon est cuit, vous le séparez en marceaux à vous 


Je mettez dans votre sauce à la sal 6, : Fous versez” dans unes casse- 
role plein quatre cuillères à bouche’ de bon vindigre ; déux cuillerées 


de gelée fondue, dix cuillerées d'huile "du sel S dit gros poiv re ,une, 
ravigote hachée , vous sautéz vatré-saumon dätis cette sance , et | vous 
le dressez sur votre plat; versez votre “auce dessus; vous méltêz des 

cœurs de laitues coupés en quatre , vous décorez votréfsalade avcé dés 
croûtons , des cornichons , des: câpres et des añchois. 


Saumon à la Hollandaise ou à V'Anglaïse. è 


Faites cuire une dalle de saumon dans dé leau-de sél Xvorez Eau 
de Sel) ; la cuisson faite , égotttez-le : | ‘gärnissez-le de pômmes.de terre 


cuites à Ait, et servez-le avec du beurre fondu à part , ou masquez- 
Je d’une hollandaise au vinaigre. [ Ÿ€ 07" * Hollgndaise au à Var 0 


Saumon, fumé 


Prenez du saumon fumé coupez-le par lame; mettez de l'huile sur 


a d’arg gent ; saulez, vos filets + leur” ciisson fafter,. égouttez en 


pressez dessus ua jus. de citromr,*et “pv ee (F ). 


à Satmon: salé. FE a 

Faites dessaler, votre saumon , hélier Je) dans upe casscrole*avec de 

l'eau fraîche ; faites-lescuire ; sitétqu'i "il sera près de bouillir. -écumez-le, 

retirez votre casserole, du {eu , ‘couvréz la d’un linge blanc : au bout 

de cinq minutes, édouttez-le , et serez-lé ën salade Foude telle ave 
manière qu'il vous plaira. (E.) . ne 4) (7e 


Dalle de Saumon au PE de Mori lier: 


Faites comme une hele dalle de saumon dans: un Bouscégrébouillon 
(varez Court-Bouillon); laissez-la réfroidir d'ans son fondÿ égouttez-la, 
rctirez-en Îa-peau, glacez-la, dressez-la sur voire plat, décorez-la 

avec du beugre de Monpellier et de la gelée, faites-y une bordure de 


: 


_groëtons de Eos et ser Ver [Forez Beurre de Monipelkier : article 


Sauce. } AU f 


‘+ 


| Paré: chaud de Saumon. * 


Retirez la peau et l'arête d’un morceau de saumon , piquez-le de 
filets d'anguilles ot de filets d'anchois : ; passez ces morceaux au beurre 
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avec des fines herbes; comme il est indiqué à J’article Côtelettes d’Es- 
turgeon en Papillotes; assaisonnez.de sel, gros poivre. et. épices ; laissez. 
les refroidir ; mêlez vos fines herbes avec des quenelles de poisson ; 


mettez le tout dans une croûte de pâté, et fnissez comme il est indiqué 
à l’article Pâtisserié ; servez, et säucez d’une italienne. (F.) Fu 
à À 
| Paté froid, ou Timbale. de Saumon. 
Procédez de même qu’il est indiqué. à l’article précédent : la diffé 
rence est'de ny-pas mettre de sauce. (F.) ES 
at HT b 2 | 
s : ‘Estalopes de Saumon. bn 
5 ES GAL 7. LA" , : 
‘’Prênez une livré et demie de saumon cru, levez:en les peaux, cou- 
pez-en des escalopes de la, grandeur d'un sou; mettez vos escalopes 
dans un sautoir ayec dutbeurre fondu, assaisonnées de sel, gros poivre, 
persil haché, et un, démiverre de vin blanc: au moment de servir, 
faites cuire vos escalopes à grand feu ; égouttez-en le beurre, ajoutez- 
y une cuillérée d’allemande, âvec un morceau de beurre frais et un 
jus de citron. Dressez yos escalopes sur un plat garni de croûtons, et 
servez. (F.) ” , | je 


. 


.+  & Coguilles de Saumon." 

Servez-vous du fhème procédé qui est indiqué ci-dessus; remplissez 
cet appareil de’coquilles dites pèlerines ; fäites prendre couleur au-four 
de 'campaguies AP). Re ME ar late nn à | 

es _Galantine de, Saumon. 

Prenez un-manchon d'un .des plus forts saumons, de la longueur 
d'un pied et demi à deux pieds ; fendez-le par le ventre, retirez-en la 
forte .arête, étendez-le sut un linge’ blanc, ‘piquez-le de gros lärdons 
 d’anchoïs’. de thon matiné, cornichons et trufles ; étalez sur toute la 
superficie des chars de quenelles- de poisson quelconque; réformez. 
votre manchon de saumon dans saforme naturelle, serrez-le bien dans 
une serviette, faites-le, aller'däns un bon court-bouillon, laissez-le-re- 
froidir ; déballez votre saümôn,.«parez-le, dressez-le sur un plat, gla- 
cez-le, garnissez-le de beutre, de croütons et de gelée, [| Voyez arücle 


Aspic. | (E.) ” AR A EE cé 


pour rôt, vous la. servez sur une serviette que vous phies sur URL 
a mouillerez 


Le 


L 
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Saumon à la Génoise.) On peut fäire avec la traite ce que l'on fait 
ave le saumon. PT che NOR s. dé" 
RTE fe! Truite à la Génoise. e baie, 
Lorsque votre poissonsest vidé ét nettoyé, vous lui ficelez Tà tête, 
et le mettez dans unescasserole ovaleou une pois$ofinière ; vous met- 
trez par-dessus lés tranches de deux caroltés, quath ognons en tran* 
chss, du persil et ciboule, deux feuilles de lauriér, uù peu de thym, 
deux clous de-girofle, du’ sel, du poivre, trois ou-quati ohtcilles de 
vin rouge ; vous fi crez.bouillir votre poisson trois quarts d'heure; vous 
passerez ce court-bouillon dans un ‘tamis; puis vous aurez unquar— 
_teron de beurre, trois cuilleréessä*bouche de fariné que vousmêle- 
rez avec votre beurre, que.yous mettfezAdans une ca$erole; vous ver- 
serez le court-bouillon ‘dans* lequel ont cuit les truites , vous Je, re- 
muerez bien, pour que le beurre*et la farine se lient; vous. ferez 
réduire à grand. feu ; quand vous verrez que votre säuce ticndra à 
votre cuillère, voûs la, retirerez: du feu ;, vous égoutterez,les {ruiles ou 
son Sur et la masquerez de cétLe sauce ; voÿez ayantsi'elle est d’un 
on sel. Li DORE" | EM LE à 


ÆAiguillettes'de Truite &sla.-Saint-Florentin. 
Levez les filets de wotre truite; vous les couper un peu plus longs 
que le doigt, à peu près de la grosseur du doigt; vdus les mettrez dans 
un vase avec du sel, du gros poivre, persil en brânches, quatre 
moyens ognons coupés en tranches, . deux ‘feuilles de laurier, un peu 
de thym, le jus de deuxacitrons ;.vousavez soin de remuer les aiguil- 
lettes dans cet assaisonnement ; quand vous êtés au moment de servir, 
vous les égouttez sur un linge blanc ; ous ferez chauffér Ja friture ; 
quand, elle sera assez chaude, vous Mettrez.de la farine sur vos aiguil” 
lettes ; vous les remuerez dans le linge ; vous les secoucrez et des met- 
tréz dans la friture; quand vous la rétirerez de la friture ; vous les 
dresserez sur le plat, et mettrez dessous'une sauce piquante. 
é | à | | 
vante th Petits Pétésgdentiruite. :. * 
mé PT RULES 7e" AN à 
Quand la truite est cuite, vous:préparez les chairs comme il est dit 
aux Croquettes de Turbot ; vous allongerez la sauce, pour que cela soit. 
un peu plus liquide ; vous aurez des timbales en pâte, etyoûs mettrez 
votre petit ragoût dedans. (oyez Croquettes de Turbot.) 
| Sauté de Filets de Fruites.*. 
Vous levez les filets des traites, vous.tes parez; eñlevez- ensuite la. 
eau du côté de l’écaille’; ‘voùs couperez vos filets en petites lames de- 
la grandeur d’une pièce de cinq franés au ‘moïns; vous parerez vos: 
morceaux: ils doivent être d’égale grandeur et de même épaisseur ;: 
arrangez-les dans votre sautoir; vous y sèmerez du persil haché bien. 
fin et lavé, du sel, du gros poivre, de la muscade râpée; vous ferez 
tiédir un morccau de beurre que vous verserez sur les filets” au mo- 
ment du service, vous mettez votre sautoir sur un feu ardent; lors— 
que votre sauté est raidi d’un côté, gous le retournez: ne le laissez 
qu'un instant au feu, vous le dressez en miroton autour du plat, c& 


$ | æ 
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vous placez le reste dans le milieu ; vous ajoutez une sauce italienne 
maigre , ou bien grasse. (J’oxez Jialenne,* 

+ . ” > he ** . v« F X + "+ 
pre ‘+ Truites farcies. ? 
* Videz et lavez quatre petites. fruites ‘d’une égale gfosseur , mettez 
les égôutter; remplissez le cofps: d’unê farce composée de quénelles de 
carpe. truffes coupées en gros -d “et champignons ; ficelez les têtes de 
vos truites, faites-les cuire dans un court-bouillor : léur cuisson ter- 
minéé , laissez-les refroidir , fmêttez-les-égoutter , panez-les à deux fois 
à l'œuf, et au moment de servir , faites-les rire d’une, belle couleur + 
dresséz-les sur uwplat ,‘avee ure sauce tomate. dessous, [ ’ojez ces 
sdu£esk leurs anale TE)" AUS PA MNT EURE | 
: LI c 2} . «4 
; Truite à1la Chambord, : .: 


E 


4 o # % d . . 1 , " À e y à t# . - 
. Lorsque votre truite sera vidée +. échaudez-la’ en la trempant dans 
l’eau bouillante: retirez bien toutes les peaux, Javéz-la bien à plusieurs 
eaux, laissez-la égoutter ; piquez-la avec des gros clous de truffes , en 


forme*de domino; faites cuire votre trifite dans une bonne marinade 


au Nin: au moment de servir, égouttéz-la , dreséez-la Sur un gräud 
plat ovale, garnissez-la de quatresris de yeau piqué , quatre pigeons 
innôcéns" , huit quenëlles bigarrées , et huit belles écrevisses ; et saucez 
d'ün bon tagobb 
cles. ] CE Rr : 
. T Wie Jfite. | | 
Suivez.le même procédé qui est indiqué à l’article Carpe frite. (F.) 
RREME RE HS uSôle sur, le plat: "7". Ms nt 
+ Vous videz et vous lavez les soles, vous Jes.essuyez; vous leur faites 
entrer le tranchant du A Vas sur 16 gros de la raie du dos, du côté 
noir ; faités fondre ensuite-du beurre sur-un. plat, mettez-y du persil, 
des échalotes hién hachées, du sel, du poivre, un peu de muscade 
räpéez vous mettréz vos soles sur le plat des fines herbes par-dessus, 
dusek, du gros poivre , un peu de muscade râpée ; djoutéz un verre 
de bon vin blanc ; vous le masquerez avec de la mie de pain ; arrôsez 
de gouttes de beurre: un quart d'heure avant deservir, vous mettrez 
vos soles au four ou sur un fournéau doux , avecle four de campagne 
très-chaüd'pour les couvrir: si vous ne vous servez pas de four, vous 
mettrez de la chapelure en place de mie de pain. 


“ Ed 


pe 2/0 ‘Filets de Soles sautés. | 

Vous levez les quatre filets de vos’soles , ainsi que la peau, vous les 
pe à É rangéz sur votre sautoir ; vous les poudrez avec un peu 
de persil haché et-lavé , du sel, du gros poivre ; vous ferez tiédir dur 
beurre ,.et vous le vérserez'sur vos filets : au moment de servir, vous 


rs 


les mettez sur le féu; dès qu'ils sont raidis, retournez-les:_ quelques 


minutes suffisent pour qu'ils soient cuits; vous les dressez sur votre 
lat, et vous y ajoutérez une italienne et un jus de citron. ( F’oyez 
talienne. ) Vous: pouvez laisser vos filets entiers, ou les couper,en 


à la financière. [Woyez tous ces détails à leurs arti= 
| D Des 14 | 7 LE Se 


UE 
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deux ou trois morceaux; alors vous les dresseréz en couronnes; arran- 
gez des croûtons autour du plat* * . | és: 


es m4 

es Filets dé Soles en Mayonnaise. 

Vous ferez frire huit ou dix.soles ; quand elles seront froides, vous 
les mettrez sur le gril, À un feu très-donx, sansiles_ faire chauffer à 
fond , pour donner seulement la facilité de lever la peau; vous déta- 
cherez les filets de vos soles : dès qu’elles serontetièdess, vous en ‘enlè- 
verez les peaux ; ensuite parez et coùpez vos filets en carrés longs de 
deux pouces; vous les dréssez corréctement dans.un moule ou sur vo= 
tre plat: si c’ést'dans un moulé, vous. tremperez, vos filets de solcs 
dans votre sauce mayonnaise , et voustles dregserez jusqu’à ce que yo- 
tre moule soit plein de filets ; faîtes tiédir votre sauce et remplissez 
en votre moule ; vous le mettrez à la glace ou au froid, pour que 
votre sauce se congèle; une heure avant le service, vous la servez sur 
le plat, et vous la détoréz avec des croûtoñs , des cornichons;, des an'- 
chois , etc. : si vous dressez vos morceaux sur votre plat, vous versez 


: 4 


aussi YOtre sauce par-dessus , et,la décorez. 
# td "Soles"à l'Eau de Set. : 

Mettez une poignée de sél-dans l’eau , m'ettez‘la sur le feu, quand 

elle bouillira \ Vous y JAmettrez votre poisson ; retirez-le quand vous 
jugerez qu'il sera cuit, et servez-le «avec du persil alentour: cette 
manière convient à tous les poissons demer. | 
Filets de Solês en Paupiettes. 

Levez les filets de quatre soles , ôtez-en les peaux, et les parez ‘de 
manière qu'ils soient bien Carrés , assaisonnez de selet de grospoivre ces 
filets; étendez-les de leurlong, mettez dessus dela farce à quenelles 
de merlans ; vous les rouleréz en commencant par la queue; vousleur 
donnez une forme bien ronde , et les enveloppez dans un papier beurrés, 
vous en faites de même aux autres ; vous ficellerez le papier , et Les 
mettrez cuire dans un côurt-bouillon ; lorsqu'ils seront cuits , vous les» 
égoutterez et les dresserez sur le plat; vous leur métirez une sauce"ita- 

lienne par-dessus. Une " 4 
Filets de Soles en Salade. 7. 

Vous vous servez de filets comme ceux pour ‘la mayonnaise ; vous 
les laissez entiers, ou bien vous les coupez par morceaux ; vous lés 
mettez dans une casserole , puis vous faites un assaisonnement com- 

osé de quatre cuilleréesà bouche de bon vinaigre, deux cuillerées de 
gelée fondue, dix cuillerées d'huile, une ravigote hachée , du sel, du 

ros poivre; vous mélerez bien le tout; et vous le verserez sur vos, 

lets , que vous sauterez dedans; vous dresserez les morceaux correc— 
tement : versez après votre sauce dessus ; vous mettrez autour du plat 
des cœurs de laitues coupés en quatre , et vous décorerez:votre salade 
avec des cornichons , des cäpres, des anchoïs , des croùtons, etc. # 


Soles sautées à la Viennet. … | xE 
Vous coupez la tête et la queue de vos soles ; après les avoir videes 


CN | 


rt mc 


st néttoyées, vous les mettez dais votre sautoir ; vous les saüpoudrez 
ayec ün peu de pétsil hachéset lavé, un'peu de ciboules hachées, du 


4 


& 


sel, du gros"poivré, ‘un peu’ de muscade râpée ; vols ferez tiédirgun . 


bon” morceau de beurre que vous verserez dessus : au moment du ser 
vice; vous les posez sur un feu ardent ; remuez-les, pour qu’elles ne 
s’attachent-pas ; dès qu’un côté. est cuit, vous les retournez de l’autre, 
ensuite ‘vôus les dressez' sur votre plat, et vous les arrosez avec une 
italienne, (Foyéz Sauce italienne.)  , : "2 | 
n + 4  " £ | ” 
JON DU Filets de Soles en Aspie. 

Vous préparez vos filets"de#soles comme ceux dits en Mayonnaise; 
si vous n’avez pas de gelée de poisson, vous’ vous servirez d’aspic 
(voyez AspicŸ ; ayezsoin qué vos morceaux soient égaux: vous mettez 
de l'aspié foridue dans votre moule, vous la, faïssez congeler ; vous dé- 
coréz, votre gelée-avant d’y mettre vos filets, puis vous arrangez vos 
Po CR NAT Ci rémplissez votre: moule,d’aspic 
fondue, #mais froide ; vous Le mettéz à la glace où au froid, pour qu'il 
prenne :"au moment du service, vous renversez votre moule sur le 
pat: vous vous servez, pour le détacher, du même procédé que pour 
’aspic de blanc de volaille. : 4 : 

| Soles. en Matelote normande. 
+ Vous videz et lavez une grosse sole; pour'le reste, procédez comme 
il est indiqué à l’article Turbotin en Matelote normande. { Joyez cet 
article. } (E.) Ou ler 
NC CAE Filets de Soles à la. Horly. 


r Levez les peaux de quatre soles, ensuite les filets; parez-les, mettez- 
les dans un Vase de terre marinerflavec deux jus de citrons, sel, gros 
poivre, un ognon coupé en tranches, et un,peu de persil en branches, 
au bout d 
les , et faites-les frire d’une belle couleur ; égouttez-les ; dressez-les 
sur un plat ; saucez d’une sauce tomate ou aspic claire. [ Ÿ’oyezSauce 
tomate: | (F:) 4 
Filets de Soles en Turban. | 
Levez les peaux ét les filets de quatre belles soles, parez-les bien 
égales ; ayez une farce de poisson quelconque, faites un bouchon de 
pain, posez le bout le plus étroit sur le plat, entourez Ge bouchon de 
bardes de lard , et dressez alentour voire farce en talus: posez-y vos 
filets, donnez-leur la forme d’une bande qui enveloppe un turban: si 
c’est la saison, garnissez'le haut de petites truffes que vous aurez tour— 
nées de la forme de grosses perles ; humectez vos filets avec un, peu de 


beurre fondu et un Le de citron. couvrez le tout de bardes de lard 
très-minces, et par- 
au four ; sa cuisson faite, supprimez-en le bouchon de pain et 


une heure, égouttez vos filets ; essuyez-les bien, farine# 


essus, un papier beurré: faites cuire votre turban®# 


toutes les bardes de lard ; égouttez le beurre de ce turban, versez, 


dans son puits une bonne italienne, et servez: On peut y mettre un 
ragoût. (F7 ARR ADN VA à 


| Fe AE ASE ÉÉHEMNNE À, SAT | 
L | < 8 + 
Mu Na se s k d ; Éd “ + QE, . EC 
-* :Aÿez deux solés, videz-les, fendez-le per le dés, tremper es das 
d'A an, % Pit de . +. FR ne “ a 14. : 
 d@ lait, farinez-les et faites-les frire ; égouttez-les, ct seryeztlés av cë 
: iripersi Mit (ES) 0 DE of mn 
"1 MEL TA | tit TRUE À AO EP 
# ‘ % of de ; n Sôlés frites. ste . # * # | 
| ep _« A % É | # # : - 4" Ÿ LS " 
Vous faites une‘incision sur le dos. des solesvousles saupoudrez 
de farine comme tous les autres poissons, et lés mettez däns .une fri- 
turelun peu chaude. On peut en ôter la’ peau ;/ ce qui les rend plus 
délicates. (F.) né 3 s À Ÿ .: 3 ù | ’ ‘ a …, s 
" nf c . ot} ”" v ‘# ” nv ”, 
* Soles ou Filets de Sôles à la Provençale. * * 
Prenez deux belles-soles;,ou desfilets, nettoyez-les bien, fendez-les 
pe le dos, assaisonnez-les de Sel, ,gros poivre, ail, muscade cp 
aché ; metiez“les sur un pla d'argent, âvec.de la bonne huile dolivé 
et un demi-vérre de vin blane ; faite$-les nine du four: Vousaurez six 
gros oghons, que vous couperez cù aimeaux;'et que vous ferez frire 
# dans de Phüile ; lorsqu'ils setont d’une belle’couleur, et Cuité, égôuttez- 
les, faites-en un cordôn autour de vos solés, et servez avec un jus de 


4 à . 


* 


citron. (F.) h + " f 
é Je N “ + "4 Li ? *o 
\ Atelets de Filets de Sôles.. si 
: Vous vous sérvirez du même prôcédétindiqué à l’article Atelets-de 
Filets de Merlans. [ Voyez cetarticle. Ï(F.)- LTTE 
Soles' ou Filets.de Sole au Gratin. » 
: Videz, écaillez et lavez.bien une belle sole ; fendez-la pär.le_ dos; 
assaisonnez-la dé sel, poivré et iüscade; mettez-la sut tin plat d’ar- 
gent, avec un morceau de bon beurre; champignôtis, navets, persil et 
échalotes; mouillez-les d'un verre de vin Blané ; poudrez essus de la 
chapelure de pain bien blonde ; faites-la cuire au four , ou sous un 
four de campagne : servez-la avec un jus de citron. (E.) F à 
Pour les filets de solés, levez les filets de plusieurs seles;-et servez: 
vous du même procédé indiqué ci-dessus. (F:) * 


Filets de Soles_ hollañdaises. 


Prenez huit filets de soles, comme il est indiqué ci-dessus; faites- 
les cuire à l’eau de sel; égouttez-les, mettez-les sur un plat, avec des 
pommes de terre à l’eau alentour, et du beurre fondu à part. (F.) 


Filets de Soles à la Chevalière. 


Levez douze beaux filets de soles, ôtez-en les peaux; piquez une 
rosette sur le milieu de vos filets ; sur l’autre côté de chaque fiiet; 
” étalez-y un peu de quenelle de poisson (voyez article Quenelle); pre- 
nez douze belles écrevisses cuites, retirez-en les petites pates, et:éplu- 
chez le bout de la queue; enveloppez chaque écrevisse d’un de vos 
filets piqués, en observant de laisser le lard de la piquerie sur, le dos 


® POISSON. # ‘sr 
des à écrevisses ; : faites vosfilets dans une Laits À ‘äu fin à servez, 
sauce poirrade. (Œ.) : | | 


Fo ole. au-vent.; ou Rlrnitire de Tilèts 4 Soles. 


Her aie ets de phases à des” 4 :comme-il est indiqué Hlarice 
Filets à Torly ; . PAR ceope : faitestles cuire dans un 
sautoir 


| du beurte fond EN As se verre de vin blané , sel-et 
oivre.… os soles sont Re thés, méttez pas: d’aromates. Vos 
filets: étant Lits, égontiez-les, ee “dans une bonne béchamel 
maigre . "Scrvcz-voté=en ‘pour un vole-au-y ent ou “Lt garnitures 
[Forez Béchamel , article Sauce. | (. ) 4 


RE 4 ia Filets de “Soles. | Fr à Anglaise * 
* Prenez huit filets de soles , comme ci-dessus s pañiez-lès la première 
fois au beurre , la seconde féis ‘à l'œuf et beurre battus ensemble : 
faites-les-griller Ad moment de-vons en. servir ; ; servez-les “ne une 
maitre-d’hôtek CF. ayez Maitre-d'Hôtel. J (E. Fer 


Béchamel, de. Filets de S$oles. 
tr oez Vole-au-vent de Filets de Ses. J( (F. ) 
Ë » bte:  Limandés sur le: plat. 


Vous videzet. FPT limandes; faites fondre sur votre plat 
un morced beurre’ ; VUS meitez .. peu de muscade râpée ; vous 
arrangez, ni imardes : sur “votre plat ; vous ajoutez de shoes 
ment, vous les arr osez: avec un verre de vin blanc ou de l’eau ; vous 
|masquez erfuite à àvec de Ïd chapèlure du pain ; vous les posez sûr lé 
fourneau ; un. four dé-campagne par-dessus. 


La 


+ à Le LE DE L'ÉPERLAN: 


| L'éferlan e est un petit poisson de ner .qui.se prend dans les. riviè 

‘res. Ceux. qüi, nôus vienpent à à Paris se péchent du côté de Rouen. Il 
faut choisir les plus gras sans être Crevés : frais ils, doivent être. bril- 
lans et sentir une odeur. -de viôlette ou de concombre. + 


“Éperlans à la bonne, Lau. 


Vous néttoyez vos.éperlans ; puisavec un petit atelet vous les en 
filez par les yeux, au nombre de huit ou dix , vous les mettez dans un 
vaste plat, quoiqu’uün peu creux ; vous versez une bonne eau par- 
dessus ; vous, rompez des feuilles de persil en quatre ou cinq mor— 
ceaux; vous prenez un peu de bonne eau, et vous leur faites jeter 
quelques bouillons : un quart d'heure avant de servir, vous mettez vos 
éperlans sur le feu : après , vous les ôtez de la bonne eau , et vous les 
dressez sur le plat ; ; vous versez dessus la bonne'eau, dans laquelle il y 
a du persil. 

Éperlans frits. 

Ayez une quantité suffisante d’éperlans , videz-les, écaillez-les , 
essuyez-les l’un après l’autre , enfilez-les par les yeux avec un atelet 
d'argent ou brochette, trempez-les dans du lait, farinez-les ; faites-les 


.# 
+ 


‘ 


d'eau que de win, faites bouillir cet assaisohnement environ t 
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frire ; qu’ils soient d'üné' belle couleur 3 mettez üne serviettésur votre 
plat , dressez-los destus , et servez. (F.) Rae 
PPT «. Éperlans à l’ Anglaise. v 
K ral "A y h 


… Mettez déux cuillerées d'huile dans une c à serole , du sel et du.gros 
joivre, Ja moitié d’un Citron"coupé em mon Là dont vous aurez Ôté 
a peau et les pepins, ajoütez-y deux. vérres de vin Cr er 

US 4 quart 
d'heure ; mettéz-ÿ vos éperlans , après les avoir yidés , écaillés et bien 
essuyés ; faites-les cuire, égouttez-les , saucez-les iveclaäuce ci“après 
indiquét:  …. . Ê | | A À. SPA 

Faites blanchir une gousse d'ail, pilez-la avec le dos dé votre cou- 
teau , mettez-la dans uné casserole, avec persil et échalotes hachés , et 

deux verrés de vin de Champagne ; faites bouillir votre sauce cinq mi- 

nutes , ajoutez-y un pain de beurre manié avec de la farine , ét un 

autre sans être manié , dusel, une pincée de gros poivre F faites lier 
votre sauce : sa Cuisson faite, ajoutez-y un jus de citron , goûtez-la ; 

et servez. (F.) TE 4 

Éperlans au Gratin. 

+ L La 
.…. [Voyez Merlans au Gratin, à son article] (F.) 
Maquereaux à la Maïtre-d’ Hôtel. 

à Trois maquereaux suffisent pour‘faire ûne*entrée; vous les videz , 
et vous leur Ôtez'lés boyaux en fourant la pointe du couteau dans le 
trou qu'ils ontau milieu du corps; vous les. essuyez avec un linge 
mouillé : il faut les fendre du côté du dos depuis la tête jusqu’à la 
queue ; vous le mettez sur un plat de, terre 3 joignez-ÿ du $el, du gros 
poivre , des ciboules ; du peïsil en branches ; vous arrosez les maque- 
reaux avec de l’huile ; üune demi-heure avant de servir , vous les mettez 
sur le gril à un feu très-doux; vous aurez soin de les retourner : au 
moment de servir , vous les dressez sur le plat, et leur mettez dans le 
dos une maïître-d’hôtel froide , ou biên vous mettez dans une casserole 
un morceau de beurre, plein une cuillère à bouche de farine, du 
persil , de la ciboule bien hachée, du sel , du poivre ; vous mélerez la 
farine avec l’assaisonnement ; ajoutez-y un demi-verre d’eau, un jus 
de citron ; mettez votre sauce sur le feu, tournez-la toujours + au pre- 
mier bouillon , si elle est de bon goût, versez-la sur vos maquereaux. 


4 Maquereaux à l'Eau de Sel.. 


. Ayez des maquereaux bien. frais ; videz-les par la tête sans en ôter 
le foie, essuyez-les bien , fendez-les un peu par le dos, ficelez la tête, 
mettez du sel dans l’eau ; quand elle boüillira , vous y mettrez les ma- 
ï gux ; un bon quart d'heure suffit pour les cuire ; alors retirez-les 
dé l’eau , vous les égouttez, puis les mettez sur le plat; masquez-les 
avec une maitre-d hôtel liée ,çou uae sauce à la fenouil ; une maïtre- 
d’hôtel fondue ; ou un beurre noir. 
* Saulé de Filets de Maqu-reaux. 


Levez les filets de vos maquereaux dans leur entier; vous glisserez: 
; . A | * 
votre couteau entre la peau et la chair du maquerea, pour en ôter la 4 


# 


4 


+ 


“ . A «. Fe bis GE î ut} x XL NE TENTE 
y ul MP'OISSON: : 453 
peau ; vous parerez vos filets get vous les mettrez dañs un saütoir aveé 
du sel, du gros poivre, du persil, de la ciboule bien hachée; vous fe4 
rez ensuite tiédir un bon morceau de betirre que vous verserez dessus ?. 
Au moment du service, vous les mettrez surle feu , vous les remuerez, À 


de crainte qu’ils ne s’attathent ; quandsils sont un peu chauflés d'un 


côté par quelques bouillons du beurre ; vous les retournez soigneuse-# 
ment, pour éviter de les casser ; assurez-vous s’ils sônt cuits; vous les 
dressez sur le plat ;. mettez dané üne casserole ün bon morceau de 
beurre , plein une cuillère à dégraisser de veloüté; trois jaunes d'œufs, 
le jus de deux citrons, du sel, du gros poivre ; une ravigote bien 
hachée ; tournez toujours votre sauce jusqu’à ce qu’elle soit liée ; ne la 
laissez pas bouillit, parce qu’elle tournerait; voyez si elle est de bon 
sel ; et versez-la sur vos filets : on peut aussi y mettre une autre sauce j 
comme italienne, velouté lié ; stuce toinate, saute au beürre, etc: 
| ’ Maquereaux en Papillotes. se 
Prenez trois beaux maquereaux laités, vidèz-les par les ouies 3 faites 
cuire vos laitances dans une casserole, avec du beurre frais, sel et 


poivre, et un jus de citron ; laissez-les refroidir ; maniez avec vos lai 


tances une bonne maître-d’hôtel froide , que vous introduirez dans lé 
ventre de vos maquereaux par les ouïes ; emballez chaque maquereau 
dans une feuille dé"papier huilé, ficelez-en les deux bouts ; faites 
œuire sur le gril, ou au four :‘servez-les avec leurs päpillotes. (F.) 
, Laitantes de Maquereäut: 


V4 


[Voyez cet article. ][(F.) ñ Ur 
Maquereaux à l’ Anglaise. 
. Prenez trois maquereaux de la plus grande fraîcheur , videz-les par 
l’ouie , tirez-leur le boyau, ficelez-leur la tête, coupez le petit bout de 
la queue, et ne leur fendez point le dos ; mettez dans une poisson 
nière une bonne poighée de fenouil vert qui ait sa feuille, et vos ma= 
quereaux dessus , mouillez-les d’une légère eau de sel , faites-les cuire 
à petit feu : leur cuisson faite , tirez votre feuille, égouttez-les , dres- 
$ez—les sur un plat , saucez-les d’une sauce au fenouil, ou de celle dite 
aux groseilles à maquereaux. | J’oyez l’article de ces sauces. | (F.) 
à Maquereaux à la Flamande. | 4 
… Préparez vos ARE comme il est indiqué à l’article ci-dessus ; 
sans leur fendre le dos ; maniez un morceau de beürre avec échalotes, 
persil et ciboule hachés, du sel, gros poivre et un jus de citron; rem- . 
plissez-en le ventre de vos maquereaux, roulez-les chacun dans une 
feuille de papier beurré ; liez-la fortement par les deux boutsavec de 
la ficelle’, frottez votre papier d'huile, mettez griller vos maquéreaux 
sur un feu doux et égal, nyiron trois quarts d'heure : leur cuisson 
faite ; ôtez-les du papier , dressez-les sur votre plat, faites tomber sur 
vos maquereaux le beurre qui peut se trouver dans leur papier; et 
servez-les avec un juside citron. (F.) MDP id, 
. Cuisinier royal, 13° édition. 25. 
:#% | LA 
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Servez-vous du même procédé que pour les laitänces de carpesi 


{ 
D 
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. Maguereaux à PTialienne. 


s Dar Den d DA 4 * v 
à Ayez quatre maquereaux , videz-les , cou} sét-leur Ja tête etla qr eue ; 
nier # me'les ciselez point ;:mettez dans une c assérolé une demi-bouteille te 


Vin : plane, avec quelques tranches d'ognons , zeste de carottes , quel- 


"4 jues branches de pesil, une demi- foot de Jaurier et du sel en suf- 


®  fisante quantité ; faites-les cuire, et leur cuisson faîte , égoutter- les , 
; — dressez-les, saucez-les d'une italienné blanche Ceres auce italienne) 
et servez. (F.) F, | 
Maquereaux au Beurre noir. 


* 
Préparez et faites griller comme ceux à la maître-d’hôtel ; leur cuis- 
#  . son faite, dressez- ue avec’un cordon de persil frit alentour , et ser— 


c 


A on ay ec du beurre noir. [Voyez Beurre noir. | Œ. ) 


æ 


v 00 mer. | ‘Harengs grillés. 


+ 2 


AE M avoir vidé et ratissé vos harengs , vous les essuyez bien ; vous 
“mettez. du sel, du poivre. arrosez-les d'huile : un quart d’ heure avant 
“de servir, vo ‘les mettez sur le grilé : à un feu ardent; ayez soin de 
les bain quand ils sont cuits, vous les dressez sur votre plat ; 
vous faites une sauce au beurre, dan laquelle vous mettez plein une 
* cuillère à à bouche de moutarde: vous pouvez eniploy er une purée de 


» 


‘% ‘eee ou bien une sauce aux tomates. 
Fe fl. Mn . Merlans à da bonne Eau. 


Vous videz vos merlans et vous les ratisséz ; nettoyez - les avec un 
| Hnge mouillé; vous leur coupez la tête jusqu’au tronc du corps , ei la 
queue un peu en ‘avant; vous lesmettez dans une casserole , vous y 
Doutètes de la racine st persil, ou dupersil en feuilles , deux ou Fe 

NE ciboules entières, nne feuille dé laurier , du sel et de l’eau vous | 

ferez mijoter un bon quart d'heure , vous les dressez sur un plat , vous 

‘mettez un peu de votre bonne eau dans une casserole ; vous rompez 

* plusieurs feuilles de persil, et vous leur faites jeter quélques bouillons 

dans votre bonne eau ; après, vous la versez sur vos merlans. ‘, 


Merlans grillés. 


Vous videz et netloyez vos merlans; vous les ciselez des deux côtés ; 


ons mettez du scl, du gros poivre, del huile ; une demi-heure avant de 
Servir vous les posez sur le gril, à un feu a peu ardent; quand ils 
D grillés , vous les masquez avec une sauce au beurre , eétrsemez des 
esidessus : vous pouvez aussi.y mettre une sauce tomate. 


is ; _ Sauté de Filets de Merlans. 


At ni Vois Préparez vos filets comme ceux de maquereaux., et les sautez 
avec le‘même assaisonnement ; après , vous les dressez sur un plat, 
vous les masquez avec une sauce italienne. (Woyez Sauce italienne.) 


.  Paupiettes de Filets de Merlans. Vip 


“Vous lève les filets comme pour un sauté, vous les parez de même; rF 


L 


Pa ve | * 


ui côté ri PRreur , vous éténdez également un peu de farce de. 


sie) 


poudreztée beurre de persil et ciboule hachés ; un peude sel; de musé +7 


RER ER) LU On MENT 
Mo AS TPOÉSSO NN: r NURES 


poissons Vous roülez votre filet dessus, dé manière qu'il forme le baril ; ra  'n 


vous mettez de cette même farce sur ‘voire plat, et vous arrangez:%os.  k« 
à à l : U. è pd . “ Lx, : WP d y T4 
alé alentour et dans le milieu; couvrez-lés ensuite de bardes de *. + 
lard où d’un double papier beurré; vos les meitrez au four; où sus # + 
un fourneau, avec un four de campagne par-dessus ;'une demi-heure” : N': 
suffit pour les cuite ; vous les masquez avec üne saucé italienne, * 
, | AUS | ra “€; 
Quenelles de Filets de’ Merlans. | RAR 
s ; PR A.  : . ; | 
Vous vous servez du même procédé que pout faire des quenelles de k 
volaille, à l'exception que vous mettez deux ou trois anchois dans vos : Las 
chairs de merlàns. Les proportions"ont les mêmes. JB: ET % 
| Merlans*frits. SR LE CRT 
Aye#un ou plusieurs merlans; écaillez-les ; coupez-en le boutdelà RE 
queue et les nageoires, vidéz-les, lavez-les, et remettez-leur les foies"  * # 
dans le. corps, ciselèz-les des deux côtés, farinez-les, faités-les frire, » 


qu’ils soient fermes ét d'une belle couleur; égouttezles, poudrez-les , * :* 


d’un peu.de sel fin : mettez uné servictte sur le plat que vous .deveæt ".. s 
servir, dressez-les dessus, et servez. (F.) VF hab 1 At eh. 
tie ( "; Fe : 2e 208 77 ie 

* Merlans à la Hollandaïse. -  * 0 7: se 

Préparez quatre merlans comme il est indiqué ci-dessts; fcdlèr AM Re 


la tête, faites-les cuire dans une eau de sel. RE ; dressez-les, 6. D ANTE 


servez-les avec du beurre fondu à part#(F. PE 


©  Mérlans aux fines Herbes,” ee 7" 


EE 
: , * 400 . . . À.» »" A jt: ; 
Préparez vos-mérlans comme il est indiqué aux Merlans frits: men) 
è 4 à h F RAD. 1:00 
tez-les dans unäase creux, dans lequel vous aurez étendu du beurre 5, 7" « 


cade et de gros poivre arrangez vos merlans dessus, arrosez ide: re 0R $ 

« ; « ' A PPT 
beurre fondu, mouillez-les avec du vin blanc; ane “Horsqte :: 
vous les croirezà moitié, cuits ; leur cuisson faite, versez le 


T4 a? à 
ur mouilles 
ment dans une casserole, sans les ôter de lear plat ajoutez-y un pet" +!" 


de beurre manié avec de la farine: faites cüire et lier votre sauce 


laquelle vous exprimerez un jus dé citron; saucez vos metlans, 
1 4 
vez—les. CE}: d ‘ ; 4 \ : F 
Merlans au Gratin, PE Se 21: TRS 
. Préparez trois merlans comme il est indiqué ci-dessus: mettezles " 
sur un plat d'argent, avec des fines herbes cuites ou durcelle (20762. e: 


£ 6 3 4 F # yir 
Durcelle), et du beurre; assaisonnez de sel, poivre et muscade; poux 


drez vos merlans de chapelure de pain, arrosez-les de beurre Mmouil A AT 
lez-les avec du vin blanc; mettez-les sur un petit fourneau, avec un Ait” 


four de compagne dessus ; servez à Courte sauce. (F.) + fie D 
01 Filets & Merlans à lamHorby:: # 01 478 
Fe A +4 Eve D | L 2 Ç 


TU RENE RUE À Ch} 1j Ù Fa AS #, 
Prenez six merlans, écaille#-les, videz-les, levez-en les filets, parezs 


NA CPE. DER ” as à . LS PT D ar ÿ à 
les; faites-lés mariner. avec du citron, un peu de sel, gros poivre, d 


persil.en branches et de l'ognon coupé en rouclle : au momentidg" # 


$ . 


é 


r: \ sd L: “+ 
+ D à . ; M À 


{ # À 


ÿ APE dv TUE 
| “à. 
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n , . ‘ j LA K : di 
servir, égouttez vos filets, farinez-les; à cet effet, passez-les dans ün 
linge avec une poignée de farine ; Ôtez-les et faites-les frire ; qu'ils 


‘soient fermes et d’une belle couleur ; égouttez-lés, dressez-les ; saucez— 
lésid’une sauce tomate. | ’oyez Sauce tomate. |(F.) ‘ 


Filets de Merlans aux Truffes. 


” Levez Îles filets de six merlans, pärez-les, coupez-les én escalopes; 


“c'est-à-dire de couper chaque filet en quatre morceaux; mettez du 
beurre fondre sur un sautoir, placez vos filets dessus, poudrez-les de 
sel.et gros poivre; versez du beurre fondu dessus, et deux jus de ci- 
“trons ; aù moment de Servir, {faites sauter vos filets; quand ils seront 
cuits d'un côté, retournez-les y; égouttez-les sur un linge blanc; mettez 
dans.yotre sautoir des truffes coupées en lames; faites réduire avec 
tr Re nillerées d’allemande ; liez votre satice àvec un morceau de 
ürre fin; mettez vos filets dans la sauce; mêlez-les légèrement, dres- 


L 


‘4 "sez-les sur un plat gatni de croûtons,et servez. (F.) 


” | « Æielets de Filets de Merlans. 


» 


 Levez les filets de huit merlans, comme à l’article précédent; levez- 
en les peaux sans endommager les chairs ; vos filets levés, faites fondre 


Nu DE mettez-ÿ deux jaunes d'œufs, un peu de sel et de poivre; 


remuez bien le tout ensemble ; trempez vos filets, retirez-les, roulez 
les; passez vos atelets en travers, en sorte qu’ils ne puissent se dérou- 
: Ter; mettez quatre filets à chaque atelet; faites fondre légèrement le 


beurre dans lequel vous avez trempé vos filets, trempez-y vos atelets; 


- mettez sur la table de la mie de pain bien fine, roulez-y légèrement 


fes filets, afin qu'il n’y reste que ce qu'il faut de mie dé pain; mettez- 
les proprement sur un gril, et, trois quarts d'heure avant de servir, 


faites-les cuire sur de la cendre rouge ; renouvelez souvent cetfé cendre, 
sanSfaire de poussière ; retournez-les sur les quatre faces; étant cuits 
ét d’une belle couleur, dressez-les, seyvez-les avec une aspic claire. 
Voyez Aspic claire. ](F. | + 

[Voyez Aspie claire. ](F.) 


_ Filets de Merlans en Turban. 


Î 


“Ayez douze merlans, levez-en les filets’et les peaux ; parez vos filets 


_d’uñe égale loñgueur ; pilez-en les chairs qui vous resteront ; faites-en 
ane farce à quenelles. (Foyez Quenelles de Merlans.) Procédez du 
reste comme il est indiqué à l’article Filets de Soles en Turban.[ 7’oyez 
Filets de Soles en Turban. | (F.) LT 
LUS Filets de Merlans à l’ Anglaise. 

… Levez les filets de quatre beaux merlans, parez-les d'égale longüeur, 
assaisonnez-les de sel. et poivre, trempez-les dans un peu d’allemande 
(voyez Allemande), panez-les deux fois avec des jaunes d'œufs battus 
avec du beurre ; vous ferez griller vos filets au moment de servir; 
dressez-les sur un plat avec une aspicclaire, Woyjez Aspic claire. | (F.) 
| Conti de Filets de Merlans. | 

Levez et parez huit filets de merlans comme il est indiqué ci-dessus; 

vous ferez à chaque “bé avec la lame d’un couteau, des incisions 


“ 


ARE pre * : Enr 
sf RS PE ‘# 
obliques , à distance égale, etasséz profondes pour yrecevoir desdemi. 
cercles de truffes ou de cornichons; faites-les cuire ne un sautoirayeg + 
-du-beurre et du vin blanc #Servez-vous-en pour garnir des manchôns* + * 
de poisson. (F.) MT À dE 


Plies à l’Ilalienne. NE Le À 


Vous viderez et vous nettoierez vos plies ; faites-les cuire dans une  . 
bonne eau, ou bien au court-bouillon ; vous lesidresserez sur votre: 
plat, et vous mettrez dessus une sauce italienne liée, c’est-à-dire vous 
ajouterez une liaison d’un jaune d’œuf, Lo | 


Plies grillées, Sauce aux Cépres.… ue, 1 


du. 
les . 
S 


Il faut vider et nettoyer les plies ; vous les ciselez, vous Me 


sel, du poivre, de l'huile: une-demi-heure avant de servir; . 
as sur le gril à un feu un peu ardent ; quand elles sont cuites ,vous M 
es dressez sur le plat, vous les masquez d’une sauce au beurre ; semez pe 
des.câpres dessus. Vous pouvez aussi employer une sauce espagnole, 4 
dans laquelle. vous mettrez gros comme la moitié d’un œuf de beum& 
d’anchois, ou uneitalienne. À di : Frug Fi er: 
Grondins à l’ftalienne.=  * . dé De 
Videz et nettoyez les grondins ; vous leur ficellerez la tête, vous les 
mettrez dans une*casserole, avec quelques tranches d'ognons, du per- 
sil, deux feuilles de laurier, deux clous de girofle , du sel, du gros 
poivre, une ou deux Bouteilles de vin blanc. Il faut que votre poissons À 
soit baigné ; vous le ferez mijoter un bon quart d'heure; vous Ré « 
gouitez et vous le dressez sur le plat, vous mettrez une sauce italie * 
dessous, Ce poisson a une grosse tête, le corps rouge, et efflés : ge 1 


L£ 
Rouget. Barbetÿ..n Ve * 4 MR, % 


… à Ce poisson vient rarement frais à Paris; cependant il enarrive quel- 
quefois d’assez bons: la mamière de l’accommoder , après l’avoix vidé : 
et écaillé, est de le mariner dans un peu d’huile, de le faire griller, et 
de le servir avec une,sauce au beurre ou sauce à l'huile. [Foezar- 
ticle de ces sauces. | (K.) | OUEN, 


| Saint-Pierre, ou Pouleyde MER. 


? 
C'est un poisson extrémement plat, et dont la tête est grosse et * 
plate Comme le corps ; la chair en est fort délicate , eton l’accommode € 
comme Le rouget, ou cuit dans une petite eau de sel. (F.): ee TN 


( A LS 


Ge poisson ressemble assez au cabillaud pour sa forme et la blan— W % x à 


cheur. le sa chair ; il a , de plus que le cabillaud , une raie le long de M : 
chaque côté du COrps , il a les yeux plus grands et plus à fleur de tetes #3 
que le cabillaud , le bec plus pointu ; ses.écailles sont fines, et sa peau 4 
est d’un léger bleu d'ardoise ; il s’accommode et se sert généralement « k 
comme lé cäbillaud. (F.) Ÿ M: 44 æ 
Le, + à F "A . 

# + | Ê « | | 

| \ “ cie ïà | #, l à 

a , TE n 


(1 + w. *) + Li L | de 4 ; à 

F + D f à à L # Lee e 

| da sr Poe EE: 

880 : ) Po1sSON. a D 4 0 WC 
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! ". « He Dar, 4 Le 25 EN [ 
"Le bar est un poisson de mer qui recbnibiel assez à l’églefin fal est “à 


plus rouge de corsage , il a l’écaille beaucoup plus large ; il y en a de 
. fort gros { ceux-là se servent pour grosse pièce, ou par dalles pour 
entrées) ; on le fait cuire au court-bouillon : quand il est gros, il recoit 
y “généralement les sauces qu’on veut lui donner ; les plus petits Se SCL— 
Li #8 ou (F, Ja AT SUR. 

_.… Mulet et Sur mulet, 14 


»” +12 » 
PE 


, #Ces deux poissons d différent peu entreeux ; on n’en voit pas “d'aussi pe 
ve “gros que le bar ; leur corps est rond , ainsi que leur tête, qui est un. 
a %. ‘peu çamarde ; leiibair est fort Mcates on les fait cuire générale 


+ à 


TR | à l'eau de sel, ou grillés. (F.) 
* ) or:  Loubine. 
& 14 4 à 4 H « ’ 
À 4. Ce Poisson de mer ressemble assez à la truite ; il a les écailles beau- . 
% oup PE dt et la chair plus blanche : il se fait cuire à l’eau de 


+ 


# ‘_selL(F) LA 


on À Fan Five. FRE 4 F3 en :. 

" vive est ur petit poisson de mer, d’un’ corsage rond, taché de 

jaune, ctrayé transyersalement ; elle est armée , à chaque oreille et sur 

le dos, d arêtes piquantes ct très- “danger euses , auxquelles onne saurait 

à! trop faire altenüon. S'il arrivait, en l'apprètant , qu'on en füt piqué : 
faudrait faire saigner longtemps la plaie et la frotter du foie écrasé 

| * Me la vive, ou pilerun ognon avec du sel, et le délayer avec de pe p 

». "4 ‘ prit-de-vin, pour mettre s sur la plaie jusqu'à ce qu'elle soit guéric. (F.) à 


5 w. Pau Vives , Sauce aux Cäpres. te 18 


“ 


+ 


» ‘Ayez Mie, coupez-en les piquans des ave 7 dos ; Mdcrl | 

lavez-les ) ciseléz-les des deux côtés 5 meltez-les mariner FR un peu 
Dé - d'huile, avec persil et sel ; un quart ‘d'heure avant de servir, mettez- 
DR lesigriller : : arrosez-les de leur marinade , faites:les cuire des deux côtés; 
, Narésrez-Les, et Servez-les avec une sauce au beurre. (EF) 14m 


M # # Vives à À Maitre- d'Hôtel. :. D 


: 4 
À Préparez et faites griller ces vives comme les précédentes , etserv ez- ! 
m les avec une sauce à la maïtre-d'hôtel,(F.) # 


4 


À Fi ives à PE À x 


" Me six vives , videz et préparez-les comme il est indiqué ci-dessus: | 
+ #* coupez-leur la tête et la queue : ne ciselez point; metiez-les dans gne 
casserole geo) üne demi-bouteille de vin blanc, quelques#tranches 
x. d’ognons', carottes , persil en branches, une feu: lté de laurier 
” sel en suffisante quantité ; faites-les cuire, ét leur cuisson faite, 
tez-les , dressez-les ; saucei-les d’une italienne bl anche LA Pan tale 
é de cette sauce) x et servez. (K.) 


# 


j PPS. 1 #" 
©. POISSON. so 
LUN ». à : * - p Tr . L > 1 6 SA 
done PMomandes Lee" à: 


” Préparez six belles vives , comme"il est indiqué ci-dessus : leur 

_ ayant aussi coupé la tête et les bouts dela queue, Tardez-les.de filets 
d’anchois et d’anguilles; mettez=les dans une casserole avec un mor- 
ceau de beurre , une demi-bouteille de vin blanc, un peu de basilic, | 
une demi-feuille de laurier ,- un clou de girofle, persil, ognonetea= 
rôttes; faites cuire ainsi vos vives jet , leur cuissôn faite, passez len# 408 
fond au tamis dans une casserole ; ajoutez-y un pain de beurre manié É 
dans un peu de farine ; faites cuire et, réduire à consistance de sauce, 


L # 


et, au momentide servir , éxprimez-y un Jus de citron ; égouttez vos F 

vives , dressez-les, saucez-les de cette sauce , et servez. (F:) MON PE PE 
A k \ : du ss, ‘Aa à 
PBouille .à Basse. 14 , à y 


…  VCre 
J A9 


Aÿez un merlan , un Saint-Pierre etun rouget , coupez-les parmot- M 
ceaux 3, mettez dans une casserole-une gousse d'ail , pilez une pincée dé -À 
persil haché; avec de bonne huile; mettew votre casserole un ins— | 
tant sur le feu ; mouillez avec un peu d’eau chaude, étsüm peu de sel F 
blanc et poivre : mettez votre poisson dedañs, et faites-le bouillir a » 
grand.feu; ayez des croûtes de pain passées à l'huile , meitez-les sur À 
un plat creux, dressez vos morceaux de poisson déssus , ainsiique [4 * L 
cuisson, €b servez. Ce mcts se sert comme potage: (F.): = mn 4 
: # à % | « 4 4 Fe *L a d 
-  Brochet au Court- Bouillon. + /% + 
Vous viderez votre#brochet sans lui faire-d’ouverture, vous ficelle 
" rez la tête ; mietiez-le dans ta poissennière ; vous versetez le court-bouil= +: 
ion ‘dessus ; vous le ferez mijoter une hèure ( ou plus, si votre pois! À 
son est gros ). Si vous le servez pour rôt, vous le laisserez refroidir; 
vous arrangékez une serviette sur un plat , vous placerez votre brocheë 
dessus , et du persil alentour. No rye . 70 
» je! 
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KE À CRE VO de 
Ê . Brochet ; Sauce à la Portugaise. 


où 


à 


D 
Le 


Vous ferez cuiré vôtre poisson dans un court-bouillom; lorsqu'il *° 
sera cuit; vous! enlèverez soigneusement lés écailles ; vous le mettrez 24 0 


chaudssur votre plat , et vous le masquerez d’une sauce à la portugsrg 


vous-pouyez aussi employer une sauce au beurre, sauce tomate, sauc Ta 
indienne; cela tient au goût. ” He À " é # 
‘ Brochet à dl’ Allemande. À FHSTEGES à 
Lee a s" 

Vous videz vos petits brôchets’, vous les coupez par tronçons, vous \ 
les mettez dans une casserole; avec quelques tranches d’ognons, du ù 
persil en branches , deux feuilles de lauvier " trois ciboules entières, 3 


deux clous de girofle , du sel, ‘du gros poivre , une bouteille de vin \, 
Wine wand votre poisson auramijoté unc demi-heure, vousiereus 
rerez ; @çaïlleg-le.z vous en Ôterez les nageoires ; vous meitez VOS LOU NN 
cons dan$ une casserole , et vous passez du court-bouillon au tanus de" 
soie, vous le versez dessus , et vous les tenez chauds: au momentaw 
service , vous les égouttez et les dressez sur votre plat ; vous metirez 


F4 v 


Fr 


da 
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eusuite ÿn bon morceau de beurre dans une: casserole ; ajoutez plein 


M N ï : FRET EN . . 

une Cuillère de farine, de la muscade ràpée ; du gros poivre , un demi- 
verre de court-bouillon ; vous mettrez votre sauce sur le feu., en la 
tournant jusqu’à ce qu'elle bouille; vous verserez dans votre sauceune 


 Tiaison de deux jaunes d'œufs ; tournez-la bien, et ne la laissez pas 


masquez-en voire poisson. 


Sauté de Filets de Brochets. 


Vous leyez les filets de trois moyens brochets, vous les coupez en 
carrés un peu longs , et vous les parez: ayez soin qu’ils soient tous de 
Ja même grandeur, pour lesarrranger dans votre sautoir ; ajoutez-y du 
persiket de la cibotile bien hachés, un.peu de muscade râpée, dusel , 
du gros poivre ; vous ferez tiédirun bon morceau de beurre que vous 
verserez sur vos filets: au moment du service, vousles mettrez sur le 


bouillir; vous la passerez à l’étamine. Voyez si elle est de bon goût , et 


à 


“feu ; dès que le beurre bout , vous les retournez. Il ne faut qu’un ins- 


les faire cuire ; Vous poserez votré sautoir en pente, et vos 
filets sur la hauteur, pour que votre beurre s’en sépare : vous les dres- 
sezsur votre plat, et vous mettez une italienne par-dessus. 


tant pour 


f D) " | Brochet à la Chambord. 


Procédez, pour ce brochet , comme il est indiqué à l’article Carpes 
à la Chambord. (F.) | A k or 4 


Brochet à lArlequiné. 


du À 


“ … Ayez un gros brochet mortifié ; écaillez-le, videz-le par lessouïes ; 


levez-en la peau d’un côté, sans gâter les chairs; de ce côté, piquez- 


| : sa cuisson achevée , ‘égouttez-le, mettez dessous une sauce 


| 


Brochet au R atfort. é 


Wide 


1”. Filets de Brochet à la Béchamel. 


vent, ou casserole au riz. | J’oyez Sauce Béchamel. | (FA 


Le F 
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A0. 


# 


| JM 8 p | 54 a | 
POISSON. . 361 
Croquettes et Coquilles de Brochet. ji 
Servez-vousdu même procédé que pour le brochet en béchamc!. (E.) 
:«Brochet frit. sc 


Fendez-le par le dos comme une carpe, laissez-le au sel pendant 
deux heures ; farinez-le, et faites-le frire. (F.) 


| Grenadin de Brochet. RD 4 
Procédez de même qu’il est'indiqué à l’article Esturgeon en Frican- 
deau. [ J’oyez cet article. ] (F.) | « . 
' Cételettes de Brockhet. en Papillotes. 


Apprètez et levez les Chairs d’un brochet, supprimez-en la peau ; 
coupez ces chairs en forme de côtelettes de veau ou de mouton; faites- 
les cuire dans des fines herbes hachées, de même que pour les côte—  » L 
lettes de veau en papillotes, et procédez en tout comme pour ces côte— | 


lettes. C7 oyez l’article Côtelettes de Veau en Papillotes. | (E:) AE w 
Salade de: Brochet. 


Procédez, pour cette salade, comme il est indiqué à la Salade de 
Volaille. (F.) | FER OURS NT RE" * 


_ PA 

Carpe au Bleu. 

_Vous viderez votre carpe ; faites-y une très-petite ouverture, pre— 
nez bien garde d’ôter le limon de votre carpe; vous ficellerez la tête; 

} vous la mettrez dans votre paissonnière; vous ferez bouillir une pinte + 
de vin rouge, que vous vetserez tout bouillant sur votre carpe; vous 
la ferez baigner entièrement dans le vin ; prenez sept ou huit ognons 
coupés en tranches, quatre carottes, une poignée de persil, six feuilles 

Jaurier, une branche de thym, trois clous de girofle, du sel et du 
poivre vous la ferez mijoter une heure (ou plus, si votre carpe est 


on A D Pt vous la laisserez refroidir : vous arrangerez une serviette Pa 
sur un plat, vous mettrez votre carpe dessus, ét du persil alentour. du 
. Carpe au Court-Bouillon. 1 

Vous gr votre carpe comme la précédente ; au lieu de’vin à" 
chaud, fäitestbouillir du vinaigre que vous verserez dessus : vous ferez: 

_ un coueuillon que vous mMettrez avec votre carpes : NE F1 
PR 3 RE. 4 0 

Carpe, grillée, Sauce aux Câpres. ei 

Après avoir vidé et bien écaillé votre carpe, vous la ciselez et vous 4 

la mettez sur Ah plat avec du persil, de la ciboule, du sel , du poivre AL 

Li RC | ! F | sk 

et deJ’huile: trois quarts d'heure avant de servir, vous la posez sur à 
le gui, à un feu un peu ardent; quand elleest grillée, vous la masquez à 
avec une sauce aux cäpres. OU | 


Carpe à la Chambord. | (1 ; 


Vous videz votre carpe: prenez garde de l’endommager ; vous lul 
| PerD Sara ) 
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À À si 4 ; Ex ‘# Re VA: © . TA 4 \ Vars ve : "où 
Ù remplissez Le, corps-dé Jaitances : lcvez-lui les écailles, et d’un côté fa 
(DA très-superficiclèment; vous piquez ce côté de 1 rd fin depuis 


‘4 ’ouie jusqu'a la queue; vous la mettez dans votre poissonnière, voûs 
Pie “la mouillez avec du vin blanc ; ajoutez dusel, du poivre, du persil en 
feuil es, Six feuilles de.laurier, du thym, des tranches d’ognotis , trois” 
clous de girofle; vous couvrez la tête de bardes de lard, et la mettez 
au four/'ou biehñ vous couvrez votre poissonnière de feuilles d'office; 
incttez dû feu dessus, ébla faites mijoter une bonné heure: au momeñt 
»« de servir, vous l’égouttezet la mettez sur votre. plat; dréssez alentour 
.des’ quenelles de carpes, Ou bien des pigeons à la Gautier, des ris de 
® Veau glacés, des petites noix de veau glacées, des écrevisses, des foies 
gras de volaille, des truffes! des crêtes et:des rognonside coqs, etc. Si à 
le mouillage de la carpe n’ést pas. trop assæisonné, vous le-passerez | 
: Au tamis de soie; vous méttrez dans üne cassérole plein deux cuil= 
" lères à pot despagnole, «ét plein déux. cuillères à pot de cuisson de 
7 Votre carpe: vous ferez'réduire votre sauce à moitié, vous mettrez 
vos petit garnitures dedans, etvous Verserez votre sauce autour de 


V da carpe) après lavoir glacée. (Zoyez les articles dont vous aurez 
DSO a Aus wc à Ce AA | A , 
: 44 »% 0%: ©Matelote à la Marinière; % x 


À 1 x 4 3 À + ù à. , 
Ê Pouf faire üune bonne matelote,.on emploie carpe, anguille, bro- 
chet, barbillon ; vous écaillez’et nettoyez votre poisson, vous le cou 
PeZ par tronçons; mettez-le dans.une casserole ou AE avec des 


; petits ognons passés au beurre, deux feuillés de lau ier, un bonquet 
; de persil et ciboule, des champignons, un peu de dbym,un peu | 
. Quatre épices, du sel ét du poivre; vous} mettez duwin rouge avec L 


Votre poisson, en ässez grânde quantité pour qu'il baigne dedans vous 
placez votre poisson sur un grand feu: Lorsque votre mouillement 
sera réduit d’un tiers, vous aurez un bon morceau de béürre, vous 
mettrez plein nne ou deux cüillérès à bouche de farine, que vous : 
mélerez bien avec votre beurre, et vous le mettrez par petites boules: 
dans votre matelote: vous la remuerez bien, afin quelé beurre er lai 


£. ÿ es . AT > 
F . farine lient votre Ne : .«dréssez Vos poissons sur voire plat | des 
4ÿ A Ê à LE" \ 
| - M crojtes alentour, et la sauce par-dessus. dk ; | 
# . | un ; 
(4 P “! é, 2 | \ 
Ra | Autre, Metelote. 14 
‘Le {Vous prépar DEAR EE Tr LE precedent. 
” x Préparez votre poisson comme 11 est" t.a l’article précédent; 


"Vous le mettez dans votre Casserole, avec du sel, du polWre, deux 
#2 ” feuilles de laurier, du thym, quelques tranches’ d'ognop, dû persil en 
"TR branches, deux clous de girofle, assez de vin blanc. pour que,lé pois- 
son soit baïighé : vous le mettezsur un feu ardent;dè$ que votre pois 
Son est cuit, Vous en passez le bouillon au tamis de soie ; changez M 
voire poisson de casserole ; parez-le bien: ayez trente ou Fan ‘te 
tits ognons bien épluchés, et dela même grosseur; vous les sätitere dans 
du beurre, jusqu'à ce qu'ils soient bien blonds ; vous Îes égoutterez 
sur un tamis; vous ferez un roux à proportion de votre matelote; 
vous le guce avec le vin dans lequel a cuit votre poisson ; mettez 
y dés champignons et des ptits ognons: faites rédaire votre sauce | 
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d’un tiers ; vous l&"dégraisserez : voyezsi elle. ét de bon Re Lors 


que vos ognons seront cuits, retirez Votre: garnituret défvolre sauce 


C: ’ w L A : K 
avec une cuillère percée, mettez-la ‘sur vôtre poisson, et. passez Ne: 


votre sauce à l’étamine ; vous tiendrez la matelote chaude: àu momeu 
«de la servir, vous la dresserez sur votre plat, avec “HE “0 


au beurre :‘garnissez-la d'écrevisses, +, nt n° 
ke à Matélote vierge. + 


Vous ferez cuire votre poisson àvec du vin blanc, commele dernier; 


ensuite vous passérez vos petits ognons à blanc dans, du de | 


y mettrez plein deux cuillères à bouche de farine que vous méler 
+ avec votre beurre ét Vos ogons; voûsversez.le vin dans lequel.a cuit 
votre. poisson, et le’ passez au tamis sur vos ognons;-remuez votie 
.sauce jusqu’à ce qu’ellé bouille: vous y mettrez des champignons; 


lorsque votre sauce séra réduite d’un tiers, dégraissez-la, et voyez 


si elle est d’un bon goût ; vous en Ôterez avec. une cuillère. perce 
les .ognons, les champignons, et vous les mettrézsur votre poisson. 
Si votre sauce est trop longue; faites-la’ réduire; Vous y ajouterez une 
“haison de cinq jaunes d'œufs, (ou plus; si la matelote est forte } dE 
faites point bouillir votre sauce : quand votre liaison sera dedans, vous 
la ‘paSserez à travers une étaminersur votre poisson. Au moment de 


servir, vous le dressez sur votrehplat, avec des croùtons passés au 


beurre alentour; vous garnirez votre matelote d’écrevisses.  .; ,.. 


AMEL 


ons Vous levez les chairs de votre carpe, vous les préparez, et vous vous 


» Servez du même procédé que pour les quenelles de volaille, excepté 1 


que vous ajouterez à wotre chair de poisson, un ou deux anchois.. 

d Carpe à l’ Allemande. 0 

Lu Nef üne carpe en morceaux, après l’avoir layée sans la 
Ô 


… vider ni Ôter les ouies ; vous enlevez seulement le gros boyau ; vous 
méltez vos morceaux dans une casserole ou dans un poëlon, avec du 


à 


Le 


sel, du gros poivre, des quatre épices, des tranches d’ognons, une * 


ou deux bouteilles de bière; il faut que votre poisson baigne dans la 

, sauce ; mettez votre casserole sur un grand feu ; vous ferez réduire 

- votre saucelassez pour qu’il n’en reste à peu près qu'un-Verre, scrvez 
otre carpe avec son bouillon, sans le lier. L'ATLA L 


+ 


Sauté de Filets de Carpes. PS si, 


Lever les filets de quatre ou cinq carpes; vous en ôterez la peau ; 

m. vous les'couperez en carrés longs de deux pouces, et larges. de neuf . 
“ligues ; vous les arrangerez sur le sautoir ; comme il est dit au Sauté 
n” de Truitel} au moment de servir, vous mettrez le sautoir sur un feu un 
peu ardent; sitôt que le beurre jettera quelques bouillons ; vous re- 
tournez les morcéaux de l’autre côté ; puis vous tâterez avec le doigt 
s'ils sont cuits ; vous les égoutterez, et les dresserez en miroton'sur le 
plat; si vous aviez eu dés carpes laitées , il faudrait les metre cuire 
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dans du vin blanc, buis les retirer ; les égoutter Lie mettre dans une 


“espagnole travaillée au vin dé Champagne ; et vous mettriez ce ragoût 


4 « dans le milieu dé vêtr msautés © “#1 … 
y: Fu ? PO ‘ È MAL. 
LAN AO" NAME Carpé frite. 


ve VE yons écaillez et vousividez une cärpe ; vous la fendez par le dos , 
” de manière que la tête se trouve séparée aussi; votre carpe ne doit 
tenir qué par le venti&:\donnez quelques coups de: couteau sur la” 
+ grosse arête , afin que votre carpe ait une forme bien plate ; vous" la 
nérez, ainsi que sa laitânce, ou bien les œufs, et vousla mettrez 
"dans une friture bien chaude. | | 
… Tous les poissons de rivière, lorsqu'ils sont un peu épais, se fen- il 
. dent et se farinent en ‘général , pour la friture, 
{ sh " 


| Carpe farcie. 


. Prenez une belle carpe , levez-en les‘peaux et les chairs , comme il 
est indiqué à l’article Quenelles de Carpes ; supprimez-en la majeure 
partie de la carcasse , conservez la tête et la queue de la carpe, et 
* laissez environ trois pouces d’arête à l’un et à l’autre, selon la gran 
deur de votre carpe : avec ces chairs et celles de deux autres carpes, 
faites une farce à quenelles. (7”oyez Quenelles de Carpes.} Prenez un 
“plat de la longueur que vous voulez servir ,‘étendez de cette farce 
dans le fond , à peu près un doigt et demi d’épaisseur; mettez aux 
deux extrémités la, tête et la queue; faites un salpicon, avec lequel 
vous remplirez le ventre de votre carpe , ou un ragoût de laitancest 
carpes , le tout à froid : couvrez ce salpicon de votre farce, donnez à 
cette farce la forme d’une carpe, même plus grosse ct plus longue 
que celle dontvous.avez employé la tête et la queue; faites en sorte. 
que la tête et la queue fassent corps, en les soudant bien avec de la 
farce, et que le salpicon ne puisse pas pénétrer au dehors; unissez 
“bien votre farce avec votre couteau trempé dans l’œuf; dorezsla avec. 
deux œufs entiers battus ; ayez une cuillère à cafe, trempéz-la dansile,… ! 
reste de votre dorure , et formezavec la pointe de votre carpe;en- 
veloppez la tête et la queue de papier beurré : une heure avant de. 
servir , mettez votre carpe dans un four doux, donnez-lui une belle 
‘couleur , ôtez le papier , nettoyez les bords de votre plat; saucez-la 
‘soit d’une bonne espagnole réduite, soit d’un ragoût de daitances , de., 
champignons et culs d’artichauts , et servez. (F.) ” 
| ; Carpe frite. | 
Prenez uñe carpe, écaillez-laetlavez-la ; fendez-la par le dos , de la 
tête à la queue ; Ôtez-en les ouïes ,vainsi que la pierre qui se trouve, M 
dans la tête , assaisonnez de sel, farinez-la et faites-la frire : servez-lahu 
‘avec du persil frit. (F.) s 4 


 Laïtances de Carpes frites. 


Ayez dix-huit laïtances de carpes , supprimez-en les boyaux ; mettez 
ces laitänces dégorger dans de l’eau fraiche ; changez-les plusieurs. à 
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fois : lérq'etles ant bien blanches ; anettéz si aout une-cas— 


serole ,'avec un fi e vinaigre eWunc pincée’ le sel :: posez-la sur le 
feu ; et lorsque votre eau bouilliræ, mettéz-y.vos laitances'; faitestleut 
jeter un bouillon: égoutter-les : ait moment avr : ‘Ufémpez-les RE 
dans une pâte légère ; faites-les frire d’une belle couleur ; égouttez-les ; 


" Û 


dressez-les sur votre plat avec du persil frit , étservez. (F:) " à, 
à ; [Ve F % & 


# 


| Caisse dé Laitances ‘dé. Carpes. et 24 
Ayez trente laitances de carpes, siüipprimezen les boyauxts faites= 
les dégorger et blanchir ; égouttez-les; mettez un morceau de beurré . 
dans une casserole , avec champignons, petsil:, échalotes hachées ne 
fin, sel, poivre, muscade et épices ; passez ces fines herbes légèremente. 
sur le feu ; prenez garde qu’elles ne roussissent:;-ajoutez-y vos laitan- 
_ces , faites-les mijoter uni instant dans cet assaisonnement : Wous aurez 
fait une caisse rondes dans laquelle vous aurez étendu au,fond un gra- . 
tin, soit gras ou maigre; vous aurez huilé votre caisse; mettez-la sur w 
le gril ; posez ce gril sur dé la cendre chaude; versez vos laitamces 
dessus votre gratin ; gratinez-les ; faites-leur prendre couleur au four  ? 
de campagne : aù moment deservir, retirez votre caisse, dressez-la : "h 
et servez-la. Procédez de même pour les laitances de maquereaux et, Roi 


de harengs. (F.) rs PRE : | {, 
Ragoûüt de Laitances de Carpes. | «4 
[ Ÿ’oyez ce ragoût , article Petite Sauce. ] (F.). . 
ÆAspic de Laïtances de Carpes. 
Préparez votre aspic comme il est indiqué à celle de Crêtes et Ro- # 
gnons de Cogs (article Volaille), et*servez-vous, pour la remplir, w. 
de laitances de carpes, que vousaurez'fait cuire dans un bon assai 
sonnement. (F.) #" Dr + 
Ur Croquettes de Laïtances de Carpes. AA PATES 
.(7'oyez Ragoût de Laitances de Carpes); vous vous en servirez pour 
former des croquettes. (F.) Rs 
Coguilles de Laitances de Carpes. | 


(Voyez Caisse de Laitances.} ? Ru "6 
Vous pouvez de même garnir, avec des laitances de carpes, des 
… Nole-au-vent, ou casserole au riz. (F.) 

EU Fricandeau de : Carpes. ; R 4 


Levez les six filets de trois carpes ; ôtez-en les peaüx ; piquez-les de k * D 


. Järd fin : vous les ferez cuire dans une bonne marinade ; de manière ne 
qu'ils Setrouvent glacés comme un fricandeau : servez-les avec uñ te: 

% A 1e : À À t ; 
- ragoût de laitances dessous. (F.). TN : 
*. L Nr a: 


Anguille à la Broche. Et A OO 
… Vous mettrez l’anguillesur un fourneau bien ardent : vous là lais- : 
serez griller superficiellement , et, ayec un torchon, vous ferez couler 
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A7, Jaipcau grillée ; en fl dirant de la tête atla LA Lo anguille en 


__ trouvant dépouillée , étson huile ôtée, vous lui coüperez la tête , vous 
+ Ja widerez, et laroulerez comme untCérceau ; assujélissez-la avec de 
cpetits arelêts , ou destbrochettes et de la ficelle : vous la mettrez sur 

,. une toürüère ; Vous mettrez un morceau de beurre dans une casserole à 
de s'cagottes coupées én tranches , des ognons coupés: de même , du 
: pt , du haurier , du thym : vous passerez cet assalsonnement. Quand 

* il sera bien reyenu$ vous le mouillerez avec du vin blanc, dusel , du 

poivre : laissez-le bouillir une demi-heure ; vous le passerez au tamis 

de soie sur l’anguille. set Vous la: mettrez au four. Au bout de trois 

Fe _Mquafts d'heure vous la retirez avec un grand couvercle vous l’enle- 

#> de‘’dessus la tourtière $mettez-la sur votre plat.;+vous y.mettez 

une sauce italienne ; vous passez des atelets à travers votre anguille , 

ct vous lassujétissez sur là broche; enveloppez-la de papier huilé, 
(Forez Saucgitalienne, ou Sauce piquante.) 

ER PO US À, PA Er ME HER TE 

M 10 Pr LA nguille à la Tuartare. 

Vous dépouillerez votre auguille comme celle à la broche ; coupez- 

la par trouçons de cinq ou six pouces ; vous marquêz une marinade 

commetil'est dit à la précédente : avant de la mouiller , vous y met- 

trez un peu de farine, et lorsque votre sauce sera cuite, vous la pas- 

serez à l’étamine sur les morceaux d’anguille , et les ferez cuire : lors- 


LA qu'ils seront froids , vous les mettrez dans la mie de pain, puis vous 
"S'ees les tremperez dans des œufs’assaisonnés ct battus ; vous les panerez 


°° une seconde fois ; et, un bon quart d'heure avant desservir, vous met- 

trez vos troncons sure gril , à un feu doux, avec un four de campa- 

ne. gne bien chaud dessus ; ajoutez une sauce à la tartare sur votre plat , 
k ‘ # ; 


À gt mettez les tronçons dessus. +R EC" 
ne LT UR À 7.448 r CR AT . 24 
NE MENS., Roulade de Filets d’Angüille. 


TT Dépouillez une anguille.comme il est dit ci-dessus à l’Anguille à la. 
x, Broche; vous-lèverez les filets de la tête à la queue; tâchez qu'ils 
4 soient bien entiers ; assaisonnez-lës de sel.et de poivre fin; ayez de la 
farce de carpe , dans laquelle vous ajouterez un anchois bien’ pilé ; 
étendéz cette farce le long du filet, et vous le roulerez de la queue à 
.. Aa tête ; vous rémplirez les vides , et lui ferez prendre une belle forme; 
5 votre filet pour le contenir dans lat cüisson , puis vous en ferez 
utant aux autres : vous les meétiez cuire dans une marinade cuite. 


x (Forez Marinade.) Une demi-heure suffit pourdes euire ; alors vous : 


1. : m. Jés égouttez, les -dressez sur le plat, et mettez un sauté de champi- 
gnons ,ou un ragoüt de champiguons. 


Anguille au Soleil. 


Po at N f e ; de. | 
à Dépouillez l'anguille comme il.est dit à l’Anguille à la Broche ; vou 
la couperez en morceaux de huit pouces ; vous la ferez cuire dans uné 


marinade‘cuite. Lorsque vos morceaux le seront assez, vous les met- 


à. trez Sur un plafond ; vous les masquez de marinade ; quand ils ,se- 
ront froids , cassez quatre œufs, battez-les bien , mettez du sel , da 
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| mie de pair 
une belle fo 


it dé Pœuf partout , et vous les mettrez: dans la: 

vous les posérezsur un plafond ; voye 2 quils ne - 

au moment de servir, yous ferez chauffer ldfriture , 
Le d ils auron tune belle cou 


rtirez 
leur ; égouttez-les sur un RC ES . puis posezales sur le plat :Ver- 
séz dessous, une sauce piquant : (J'oyez cêtte sauce), où une sauce 
tomate. PU naéd «M * NC. 


Anguille. à la Poulette. 


* : k 4 
4 F Pr ’ NL 
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Lu Q . #" * à ARS , y + % : 
Après avoir dépouillé votre anguille ; vous coupez les tronçons dela ., %# 


grandeur de trois pouces, vous les méttrez dans une casserolélayec du 

sel, du gros poivre , deux feuilles de laurier, des branches de persil ,. & 
de la ciboule , une bouteille de vin blanc ; vous mettrez votre anguilles, 
sur le feu ; quand elle sera cuite , vous parerez les’morceanx , et vous 

les mettrez je une autre casserole; vous passerez son mouillement 


& 


au tamis de soie : mettez après un morceau de beurre dans une casse à 


role, vingt petits ognons qué vous passez ätblanc ;'ajoutez-y plein une. 
cuillère à bouche.de farine,;.que vous mêlez avec votre béurre ; vous. Ÿ°. 
mettrez votre mouillement avec vos ognons ; joignez-y des champi< | 
gnons ;'un bouquet de pérsil et ciboule ; dès que von seront : 
cuits , vous les Ôterez avec une cuillère percée’, et vousles mettrezsur 
voire anguille: assurez-vous’si la'sauce est de bon: goût; dégraissez-là 4" 
et laissez-la réduire ; sielle est trop longue | Vous ferez une liaison de. de 
trois jaunes d'œufs; prênez garde qu’elle ne bouille, et passez-la | 
travers l’étamine sur votre anguille. Au moment'de servir, Mettez des: 
éroûtons passés au beurre dans le fond’ du plat, dressez dessus votre … 
anguiller; couvrez-la de votre garniture , et garnissez-la. d'écrévisses. # 
€ ! : ‘ PO eu IDE PIN ET dE 
| . Anguille piquée. M CHRIS 


7 | À FO D OS PAUSE 
Piquez une belle anguille de lard fin, surJa partie du dos , roulCz 
votre avguille , arrètez-la avec quatre atelets d'argent ; mettez-la dins 
ün sautoir ; faites-la cuire au four avec une bonne marinade x qu’elie 
soit bien glacée : servez-læavec une sauce verte ou tomate. (PF). 008 
friture d’Anguille ; où Anguille. à l’ Anglaise. 

- Levez les filets d’une anguille, désossez-la, coupez'vos filets d’égale 
"longueur , mettez-les mariner avec sel gros poivre et citrons ; au m6: 
ment de servir, égouttez votre anguille , farinez-l&, et faites-la frire : 

dressez-la sur un plat, avec un jus de citron. (F.) 


Tanche à la Poulette. Ÿ 


UT. 


Vous mettez votre tanche une minute dans un chaudron plein d’eau 

. presque bouillante ; vous la retirez; avec un couteauivous enlevez son 
*dimon et:son 'écaille : coupez-la en morceaux, et faites-la dégorger; 

“vous mettez ensuite du beurre dans une casserole $ vous le faites tié= 
dir avec vos morceaux de anche; vous les sautez dans le beurre 5 joi- 

gnez-y plein une cuillère à bouche de farine que vous méêlez ensemble : 

_ vous mouillez votre ragoüt avec une bouteille de vin blanc, du sel 
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| NAT UE | TER Vol L AN xp N ‘ES 
du gros poivre ,-une feuille de laurier , un bouq onde pesi ex de de “ 
boule, des petits ognons , des champignons ; vous ferez allervotre 
ragôût un peu vite ; dès qu'il sera cuit , VOUS y mettreZ ühéliaison de . 
troisfaunes d'œufs ; vous Ôterez la feuille de laurieriet le persil; voyez 
s’il est de bon goût AE “41% k PE UE MO EL 
: | . * Tanche en Matclote. ® Se : 
[Voyez Matelote de Carpe.] (F.) | « 
FR Far, à e Tanche frite: sd 
À HE, + [LA oyez Carpes frites. | (F.) | 1. 
mer, + Barbillon sur le gril. 


— Après avoir écaillé et vidé votre barbillon , vous le ciselez de 
.  imême que la carpe, et vous employez la même sauce. (Forez Carpe 
grillée.) nue 
ALT Moules à la Poulette. w 
L 4 % : | L - LE 
® + ua à Dr . , entr / « CRE : \ 
Après avoir bien jatissé vos moules et les avoir bien lavés , vous 
les mettez à sec dans une casserole , et sur un feu ardent ; vous lessau— 
tez : à mesure qu’elles s’ouvrent ; vous Ôtez la coquille, et vous les met- 
tez dans une autre casserole ; vous passez l’eau qu'ont produite vos 


"moules au tamis de soie, ensuite vous mettez ‘un bon morceau de 


beurre dans üne casserole , de la ciboule hachée que vous passerez dans 
dé beurre; vous mettrez votre persil, après vous le passerez aussi un 
peu ; vous y joindrez plein une cuillére à bouche de farine que vous 
mélerez avec votre beurre; vous arrosez vos fines herbes avec l’eau 
… des moules ; ajoutez un peu de poivre ct de musçade râpée : vous fe- 
rez jeter quelques bouillons à votre sauce, vous y metirez une liaison 
fe deux ou trois œufs , selon la quantité de moules, et vous les mettrez 
er votre sauce ; sautez-les , et tenez-les chaudes sans les faire bouil- 
dir. Au moment du service, vous y mettez un jus de citron, et vous les 

dressez sur votre plat: | 
QE, A Lamproie. 


La lamproie est une éspèce d’anguille appelée aussi sept-œils ou 
fuite , parce qu’elle a sept trous de chaque côté ; elle est, pour l’ordi- 
“paire, plus grosse que l’anguille. La lamproie de rivière est plus esti- 

mée que les autres ; choisissez-la grasse, comine l’angüille ;. et de cou- 
leur moins brune. (F.) 


i L 4 1 à 
_ Matelote de Lamproie. 


Prenez deux Jlamproies ; limonez-les dans de l’eau presque boüil= 
lante ; videz-les, coupez-les par tronçons , mettez le sang à part , sup 
primez-en la tête et le bout de la queue , comme à l’anguille ; prenez 
üne casserole , faites un petit roux”; passez-y vos lamproies ; mouillez 
les avec du vin rouge , ajoutez-y des petits oguons passés au beurre ; 
des champignons ; un bouquet assaisonné , ct un peu de sel, et dè 
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oivre ; faites-les cuire et dégraisser ; au moment de servir , liez votre 
matelote avec le sang des lamproiïes ; assurez-vous si elles sont d’un bon 
goût ; dressez et servez avec des croûtons et des écrevisses. (F.) 


Lamproie & la Tartare. 


”  Procédez à ce sujet commeil est dit pour l’anguille à la tartare - 
excepté qu’on échaude la lamproie pour la limoner. (F.) 


Perche. 


La perche est un poisson de proie, elle dévore jusqu’asses enfans. IL 
faut choisir celle que l’on prend dans les rivières ; celle des maraiset 
des étangs est sujette à sentir la bourbe ; il faut la choisir grande et 
grasse. C’est généralement un poisson d’eau douce fort estimé : quoi- 
que la chairen soit ferme , elle est d’une facile digestion. Quand elle 
est d’étang ou de marais , elle est facile à connaître par sa couleur plus 

.rembrunie que celle de la perche de rivière. (F.) 


Perches au Beurre. 


Videz vos perches , Ôtez-en les ouïes ; lavez-les ; ficelez-en les têtes ; 
mettez-les dans une casserole , avec un ognon coupé en tranches , une 
carotte, une feuille de laurier, quelques branches de persil, du sel , et 
mouillez avec de l’eau; faites-les cuire; leur cuisson faite, égouttez- 
les , levez la peau et les écailles de vos perches, Ôtez-en les nageoires, 
fichez-les au milieu du corps de vos perches, d'espace en espace : tenez= 
les chaudement dans leur assaisonnement. Lorsque vous voudrez les 

servir , égouttez-les , dressez-les, et masquez-les avec une saucesau 
beurre. [ ’oyez Sauce au Beurre. | (F.) | 


Perches à la Pluche verte. és 
| UT 
Procédez , à l’égard de ces perches, comme il est énoncé pour les 
précédentes; saucez-les avecüne pluche verte. [ 7’oyez cette sauce. | (F.) 
Perches à la Hollandaise. 


Procédez, pour ces perches , comme il est indiqué ci-dessus , et sau- 
cez-les avec unesauce hollandaise ou vinaigre.| F’oyez cette sauce. |(F.) 


Perches en Matelote. 


Pour écharder vos perches , il faut avoir une grosse râpe , et frotter 
vos perches dessus pour en enlever les écailles, ou les échauder ; cela 
fait , videz-les , ôtez-en les ouïes , et lavez-les ; coupez-les par tronçons , 
et procédez comme pour la matclote de carpes. [ Ÿ’oyez cette maic— 
lote. | (F.) | | D. 


Perches frites. 


“Æchardez ou échaudez vos perches ; yidez=les , ôtez-en les oies , la 
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vez-les , ciselez-les des deux côtés ,mettez-les mariner avec du sel , un 
peu d'hüile 6gnons, persil et jus de citron égouttez-les , farinez-les , 
faites=les frire , qu'elles soïent fermes et d’une belle couleur, et ser 
vez (le) k d : F 
re L 
”  ! Echardez ou échaudez vos perches ; Ôtez-en les oies, mettez-les 
dans une casserole , avecimoitié vin blanc et moitié bouillon, une 
feuille de laurier , une gousse d’ail , un bouquet de persil, deux clous 
# de girofle et du sel ; faites-les cuire , et leur cuisson achevée, passez le 
LA Fond au N à. tamis ; maniez du beurre dans une casserôle avec 
| un peu de farine, mouillez-le avec le fond de vos perches, tournez 
cetie sauce jusqü'ätce qu’elle soit.liée et cuite; ajoutez-y du gros poi- 
vre et un peu de muscade räpéc, gros comme un œuf de pigeon de 
beurre d’anchois ; égouttez vos perches , dressez-les , saucez-les, etser- 


vez. (Fe) ji à F4 
| | Perches à la Wastrefiche, 


N 
Prenez trois belles perches , videz-les par les ouies , supprimez-en 
les œufs ; mettez des laitances de carpes en place, ficelez-leur les têtes, 
mettez-les dans une casserole’ avec une légère eau de sel, de la racine 
de persil ; coupez en filets du zeste de carotte; coupez de même une 
pincée de feuilles de persil et une feuille de laurier ; faites-les cuire , et 
ARE cuisson faite , levez la peau et les écailles : ‘que vos perches soient 
bien blanches ; ôtez-en les nageoires ,et plantez-les de distance en dis- 
tance sur le corps de vos parches:; cela fait , déposez-les dans une 
autre casserole, passez dessul leur assaisonnement , supprimez-en le 
laurier mettez trois cuillerées de velouté dans une cassérole, avecun 
quarteron de beurre , la chair d’un citron coupé en petits dés, sel ,et 
gros poivre, ajoutez à cela vos filets de persil et ceux de carotte, faites 
chauffer le tout , et que votre sauce soit bien liée; égouttez vos per— 
ches , dressez-les et masquez-les de votre sauce : si vous n’avez point 
. de velouté , servez-vous de la sauce au beurre , ou simplement de l’eau 

M ah cuisson , et servez. (F.) 


Perches à la Polonaise. 


y s't 


» "” _ Perches au Vin, 


À Préparez trois perches comme il est indiqué ci-dessus ‘quand elles 
seront-cuites et épluchées, ayez une sauce Sainte-Menchould, trempez 
vos perches dans cette sauce , et panez-les ; faites fondreun morceau 
de beurre, battez-le avec trois jaunes d'œufs , sel et gros poivre, trem- 
pez vos perchés dedans, et panez-les une seconde fois ; posez-les sur 
un gril un quart d’heure avant de servir , faites-leur prendre une belle 
; cou led Me Bei côtés , dressez-les sur votre plat, fichez les nageoires 
de distance en distance sur le corps de vos perches , et servez ; saucez | 
d’une sauce tomate. | J’oyez Sauce tomate. | (F.) 


Lotte. 


La lôtte est un poisson beaucoup plus petit que l’angüille; elle se 


prend dans l’eau douce , qui est son élément ; elle est très = estimée * 
pour sa délicatesse ; les gourmets font grand cas de son foie : elle est 
sans écailles, comme l’'anguille,, et a la tête plus grosse et le ventre plus . 
large : il ÿ en a peu qui passent quinze pouces de longueur ; on ne 
peut la-dépouiller , il faut la limoner. (F.) 


Tr Des, ‘ Fi 


Goujon. , + 
Le goujon est un très-petit poisson d'eau douce , portant des mar PÈ 
ques sur le dos : vidé et lavé , 1l fait une excellente friture. (F.) 


Homard , Langouste , Crevette et Chevrette. 


Le homard ést une écrevisse de mer ; il y en a d’une grosseur éton- À 
nante : on préfère les moyens. Comme ce coquillage nous vient cuit 
de ports de mer , il est difficile , lorsqu'on n’en a pas grande häabi- à 
tüde , de distinguer les frais d’avcgtceux qui ne le sont pas; mais pour 
en juger, en voici l'expérience. | 

Le langouste ne diffère presque en rien du homard ; la différence 
est aux deux grosses pates , qu'il a beaucoup plus petites. EE 

Pour juger de leur fraicheur : s'ils sont lourds à la main , en raison 
de leur grosseur , cela indique qu’ils n’ont pas été recuits une séconde 
ou une troisième fo's : prenez la queue par le‘petit bout ; si vous avez 
de la peine à l’étendre, et qu’elle revienne sur elle-même, c’est une 
preuve de la fraîcheur du homard. Il faut les flairer sur le dos , entre 
la queue et le’ corsage, pour s’assurer s’ils n’ont pas mauvaise#odeur 
s'ils ont toutes les qualités énoncées, vous êtes sûr d'acheter de bons 
homards. | 

Il en est de même pour juger des crevettes et des chevrettess La 
crevette doit être d’un beau rouge pâle , ne pas être collante au tou # 
cher, avoir la queue ferme.et une bonne odeur : les plus estimées 
sout celles qui nous viennent de Rouen. PER RIRE à 

La chevrette est d’un rouge tirant sur le noir ; elle est, plus petite 
et moins estimée que la crevette. (Æ.) 


Écrevisses. 


Après avoir bien lavé vos écrevisses , vous les mettez dans une cas- 
scrole , avec du sel, du poivre, deux feuilles de laurier, des tranches 
d’ognons, du persil en branches, des ciboules coupées, une bouteille 
de vin blanc, ou bien de l’eau et du vinaigre; vous les mettrez sur un. 
feu ardent; sautez-les de temps en temps ; quand elles auront bouilli 
un quart d'heure , vous les retirez du feu , et.les laissez dans leur assas 
sonnement. Vous les ferez réchauffer quand vous voudrez vous eu Li 
servir. | 


! + d | # 
Écrevisses à la Crème: ii no 
UE Le 


Ur à, + % F on D. à +. 

Vous Ôterez les petites pates de vos écrevisses et la coquille de fa *: "58 

queue ; coupez lé bout de la têteet celui des grosses pates : vous ferez 44 

une sauce à la crème, dans laquelle vous ràpereztun peu de muscade + Ê 
vous la verserez sur yos écrevisses , que vous ferez un peu mijoter, ER 


ET 


372 POISSON. 
Écrevisses en Matelote. 


Prenez la quantité d’écrevisses que vous jugerez convenable pour en 
faire une matelote; faites-les cuire au vin ; épluchez-les , comme il est 
dit pour celles à la poulette ; mettez-les dans une sauce à matelote 
(voyez à l’article de cette sauce); dressez vos écrevisses et saucez ; 
mettez alentour des croûtons de pain passés au beurre. (F.) 


Grenouilles. 
[Voyez article Potage. ](F.) 
Escargots. 


 L'escargot de vignes est le meilleur. Pour les accommoder, il faut 
mettre de l’eau dans un chaudron , avec une poignée de cendres ; 
‘lorsqu'elle commencera à bouillir, jetez-y les escargots, laissez—les 
bouillir un quart d'heure; retirez-les de la coquille, lavez-les à plu- 
sieurs eaux, et nettoyez-les le mieux possible ; mettez-les bouillir dans 
une nouvelle eau pendant un quart d'heure; rafraïchissez-les , égout- 
tez-les, passez-les au beurre dans une casserole ; accommodez-les, soit 
en matelote, à la poulette, ou à la bretonne : l'essentiel est qu’ils soient 


bien nettoyés. (F.) 
Homard. 


Prenez un homard, rompez-en les coquilles ; fendez-le sur le dos, 
depuis la tête jusqu’à la queue ; Ôtez avec une cuillère tout ce qui se 
trouve dans le corps, pilez-le avec le dos de votre couteau ; mettez-le 
dans un vase de terre , avec une cuillerée à bouche de moutarde, du 
persil et de l’échalote hachés ; mettez-y du sel et gros poivre , et les œufs 
que souvent on trouve sous la queue ; délayez le tout avec de l'huile 
et du vinaigre, et formez-en une rémolade, cette rémolade faite, goû- 
tez si elle est d’un bon goût , mettez-la dans une saucière , et servez- 
la à côté de votre homard. (F.) | 


Crevettes. 


Ayez une livre et demie de crevettes ; remplissez le creux de votre 
plat de quelques herbages qui ne portent pas d’odeur ; couvrez-les 
d’une serviette posée en carré sur votre plat, et de laquelle vous re- 
lèverez les quatre coins, pour former un octogone : faites qu'il soit ré- 
guliers de manière qu’on ne distingue que le bord de votre plat ; met- 
tez une poignée de persil au milieu ; dressez vos crevettes alentour ; 
formez en pyramide, et servez-les. (F.) | 


js Huüres en Coquilles. 


Vous faites ouvrir et détacher vos huîtres, et vous les mettez sans 
coquilles dans une casserole avec leur eau ; vous les ferez raidir sans 
les laisser bouillir. Vous préparerez des fines herbes comme pour des 
côtelettes, des échalotes, persil, champignons} lard râpé, huile et 
beurre, des quatre épices. (/”’oyez Fines Herbes à Papillotes.) Vous mè- 
lerez vos huîtres avêc vos fines herbes ; et vous les mettrez dans des 
coquilles bien nettoyées et que vous en remplirez : vous arrangez de 
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Ja mie de pain par-dessus ; mettez-les ensuite sur le gril , à un feu ar- | 
dent , un four de campagne par-dessus. F 
Huitres sur le Gril. ,” 


Prenez deux douzaines d’huîtres ; séparcz les coquilles, mettez-les 
dans une casserole ; faites-les blanchir dans leur eau ; supprimez cette 
eau; mettez un morceau de beurre avec vos huîtres, une pincée de 
persil , d’échalotes hachées , et une pincée de gros poivre ; sautez-les 
sans les laisser bouillir ; mettez-les dans leurs propres coquilles , avec 
un jus de citron , et panez-les avec de la chapelure : posez-les sur le 
gril ; sitôt qu’elles bouilliront dans leurs coquilles, retirez-les , et ser 
vez-les. (F.) 


Huitres en Ragoût. 


[Voyez Particle Sauce aux Huïtres. | (F.) 
Harengs pecs. 


On ne les sert généralement que pour hors-d'œuvres dans les bonnes 
tables ; dans le carème , on fait griller les harengs pecs, et on les 
masque soit d’une purée de pois, soit de toute autre purée, ou d’une 
sauce au beurre. (F.) . 


oi 


_Harengs pecs pour Hors-d'œuvre. ! 


Prenez six harengs, lavez-les ; coupez-leur la tête et Le petit bout de 
la queue ; levez-en la peau; supprimez leurs nageoires ; mettez-les 
dessaler dans moitié lait ét moitié eau : lorsqu'ils le seront à leur 
point , égouttez-les; dressez-les sur votre assiette, avec des tranches 
d’ognons et de pommes rainettes crues; servez un huilier à côté. (F.) 


Harengs saurets. 


Prenez six de ces harengs , essuyez-les ; coupez-leur la tête et le bout 
de la queue ; fendez-leur le dos de la tête à la queue; ouvrez-les, 
mettez-les sur un plat de terre , arrosez-les d'huile : à l'instant de ser- 
vir mettez-les sur un gril , rétournez-les. F’observé qu’on ne doitles 
laisser qu’un.instant sur le few: cela fait, retirez-les , dressez sur une 
assiette , et servez-les. (F.) | 


+ » 


Anchois. 


Ÿ : “ARE 


Prenez six anchois , lavez-les bien , levez-en les filets ; coupezlesen … . 
quatre autres filets ; décorez-les. sur uné' assiette avec de a ravigote “ 
hachée, des blancs et des jaunes d'œufs durs hachés aussi : arrosez-les | 
d'huile, et servez. (F.) | ai bé 

Ù à à 


Sardines salées. 


à ll û f A Ê » 16 ]s Le ù 
Se préparent de même que les auchoisa(F.} ’ 


Qu 


bn” | PATISSERIE. 


Sardines fraiches. 


À yez deux douzaines de sardines fraiches , essuyez-les bien ; farinez- 
les , et faites-les frire dans du beurre clarifié ; égouttez-les, etservez. (F.) 


Manière de préparer une Tortue: 


— 


Ayez une tortue , pendez-la du côté de la queue avec un fer rouge; 
présentez-la du côté de la queue : aussitôt que la tête paraîtra assez 
pour la couper, coupez-la avec un graud couteau , et laissez-la saigner 
pendant douze heures. (F.) | 


DE LA PATISSERIE. 
| Pâté froid. 


Prenez six livres de pâte à dresser (voyez Pâté chaud), vous la 
_dresserez de même , ou bien lorsque votre pâte sera abaissée , vous dé- 
_ciderez la grandeur du fond; vous lé couvrirez de bardes de lard , et 

vous mettrez la farce par-dessus : il faut que le rond soit bien correct ; 
vous placerez ensuite la viande sur votre ee ; mettez-y du sel, du 
poivre, des aromates pilés un peu de quatre épices; vous couvrirez 

et Fi pUE les vides de la viande avec votre farce’; vous l’envelop- 

… + perez evbardes de lard ; vous ferez monter votre pâte ; donnez-lui 
. une forme agréable en la décorant, couvrez ensuite le pâté avec de 
. ‘Ja'pûte : vous décorez le couvercle et vous le dorez. Il faut que votre 
four soit bien atteint et ur peu chaud ; vous y mettrez la pâte: prenez 
garde qu’il ne prenne trop de couleur. Faites revenir la viande, dé- 

- sossée ou non, sur le feu, dans une casserole, avant de la mettre en 

* pâté ; puis vous y jetierez un bon morceau de beurre : lorsqu'elle sera 
bien raïdie , vous la mettrez refroidir pour faire Ja: farce du pâté. Sur 
<iéux livres de viande , vous mettrez trois livres de lard , le tout bien 

* haché ensemble, du sel, dugros poivre ,! des aromates pilés, un peu 


de quatre épices. Le 


“ 


| … Croûte de Pâté chaud. 


# 


Vous prendrez deux livres de pâte à dresser , vous la moulerez ou 


 Passemblerez en lui donnant une forme bien ronde, vous l’abaisserez 
_ bien également avec le rouleau ; vous prendrez trois pouces de pâte 

sure bord , vous repousserez entre vos doigts la pâte sur elle-même ; 
* évitez de faire des plis , et mettez votre pâte à la hauteur que vous 


je wi), Un 0 , . 
"jugez nécessaire , et de da grandeur d’un plat d'entrée ; vous le garni. 


rez, si vous voulez, de ce que vous destinez à mettre dedans, soit du 
Japereau , deSlmauviettes , etc. À ntrement vous remplirez de farine l’in- 
iérieur dupâté, vous Le couvrirez et décorerez, dorez-le avec un 
_ pinceau de plu 
chaud. Avez soin qu’il ne prenne pas trop de couleur : quand il sera 
cuit vous {e viderez, el vous ôterez la pâte qui se trouve dans l’inté- 
xieur : ajoutez-y un ragoût.Si vous voulez faire une croûte à sonfilé , 


s. 


mevelun œuf cassé et battu; vous le mettez au four 
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\, 
servez-vous: dû même procédé, et mettez votre soufflé dans votre 
croûte, Si vous voulez faire un flan, vous élèverez moins les bords de 
votre croûte. % 

Pie à dresser. 

\ Vous mettrez deux litrons de farine sur une table; vous ferez un 
creux dans le milieu : ajoutez une demi-once de sel,, trois quarierons 
de beurre , six jaunes d'œufs, un verre d’eau ; vous manierez le beurre 
avec l’eau, les œufs et Le sel. Ayez soin que le beurre soit bien mania- 
ble ; vous mêlerez votre farine petit à petit, et vous mettrez le tout 
ensemble. Quand votre pâte sera assemblée, vous la foulerez avec vos 
poings jusqu’à ce qu'elle soit bien pétrie : sl n’y avait pas assez de 
mouillément-il faudrait en remettre , lorsque vous aurez bien foulé 
deux fois votre pâte, c’est assez parce que, si elle l'était davantage, 
vous risqueriez de la brüler, surtout.en été ;;la pâte ne serait plus 
liée, et elle se casserait en la dressant. Si vous voulez en faire une 
plus grande quantité, il faut, pour six livres de farine, toi livres de 
beurre, deux onces de sel et dix jaunes d'œufs; que votre pâte soit 
bien ferme ; afin de ne pas vous laisser surprendre : vous meéttrez un 
véêrre d’eau en plusieurs fois. Si vous employez cette pâte pour des 
tourtes , vous la ferez plus molle. | 

EE | Püte brisée. 

Vous préparez trois IWres de farine sur votre tour à pâte; vous fai- 
ies un creux dans le milieu , vous y mettez une once de sel fin, deux: 
livres de beurre, six: œafs entiers , trois verres d’eau ; vous manicrez 
votre beurre avec les œufs, le sel et l’eau : mettez votre farine avec le 
béurre ; vous assemblerez votre pâtesans la fouler, et vous lui donnerez 
quatré tours, comme il est expliqué au feuilletage. Cette pâte sert à 
faire des gâteaux de plomb et autres abaisses. | 

{ Feuilletage, ; 

Vous mettrez deux litrons de farine sur votre toûr à pâte ; vous fais ? 
tes un trou dans le milieu , vous employez une demi-once de sek, gro 
comme un œuf de beurfe', deux blancs d'œufs , deux verres d’eau : 
vous assemblerez votre pâte. IL faut qu'elle soit aussi ferme que 18 
beurre, vous la laisserez reposer une demi-heure; vous prendrez en- 
suite une livre de beurre :"sAl était trop ferme, vous le manieriéz; vous 
aplatirez votre. pâte à feuilletage , et vous y metitrez le beurre : vous 
rébroussez la pâte-sur le beurre, afin ‘qu’il se trouve bien enveloppé : 
laissez-le reposer un moment; vous lui &onnerez deux tours, c’est-à- 
re qu'avec un rouleau vous le pèserez sur la pâte, eu le promenant 
toujours jusqu’à ce que votre feuilletage: ne soit plus que d’un demi- 
pouce d'épaisseur partout : vous le pliez en trois , c’est-à-dire que le 
morceau long est pliéune partie jusqu'aux deux tiers, et l’autre tiers 
par-dessus. les, deux autres ; alofs vous le tournez sur: son large , et 
vous l’allongez comme au premier tour : fuites de même, et laissez-le, 
reposer ; lorsque votre feu est dans le four, vous donnez encore trois 
Lours à votre feuilletage, vous le coupez, et vous lui faites prendre la, 


re 
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forme que vous voulez; dès que vos abaïsses sont faites, vous y met- 
tez des amandes , des pistaches amalgamées avec du sucre, des confi- 
tures, de la frangipane , de la marmelade , etc. ; yous prenez des coupe- 
pâte, ou bien un couteau, pour façonner votre feuilletage ; il doit être 
de huit livres, parce qu’à une livre pour deux litrons, cela fait huit 
pour le boisseau : on ne peut pas mettre plus de douze livres de beurre 
dans un boisseau ;rou bien il faudrait lui donner sept tours. Ou peut 
faire du feuilletage à quatre, six, huit, dix et douze livres ; plus il y 
a de beurre dans un boisseau , plus il faut lui donner de tours. Le but 
est de bien amalgamer le beurre avec la pâte , ce qui produit le feuil- 
letage économe, qui n’est pas très — bon ; quatre tours lui suffisent : 
celui à six livres, quatre tours et demi ; celui à huit, cinq tours; celui 
à dix livres , six tours ; celui à douze livres, sept tours. 


leuilletage au Saindoux. 


Mettez sur le tour un litron de farine, formez-en une fontaine en 
faisant un trou au milieu; mettez-y un quart d’once de sel fin, un 
œuf entier, de l’eau , un quarteron de saindoux , et détrempez cette 
pâte comme celle de feuilletage ; laissez-la reposer deux heures, abais- 
sez - la bien mince, et chaque fois dorez votre abaisse avec vos trois 
quarterons de saindoux à moitié fondu, jusqu’à ce qu'ils soient em— 
ployés ; laissez-le reposer, donnez - lui quatre tours et demi. Faites 


avec ce feuilletage tout ce que vous pourriez faire avec le feuilletage 
au beurre. (F.) | | 


Feuilletage à la Graisse de Bœuf. 


Prenez une demi-livre de graisse de rognons de bœuf, autant de 
celle de veau , épluchez-la bien, mettez-la dans un mortier , pilez- 
la , passez-la au tamis à quenelle, maniez-la bien dans de l’eau fraiche, 
épongez-la dans un linge blanc ; détrempez un litron de farine comme 
il est indiqué à Particle Feuilletage, et procédez en tout de même, en 
vous servant de cette graisse en place de beurre. (F.) 


Feuilletage à l’ Huile. 


4 
Ayez un litron de farine, mettez-le sur,le tour , formez-en une 


fontaine en faisant un trou au milieu ; mettez un tas de sel, un œuf 


entier, de l’eau et un quarteron d'huile, et détrempez cette pâte comme 
celle de feuilletage ; laissez-la reposer deux heuress abaissez—la bien 
mince , et chaque fois dorez votre abaisse avec le reste de vos trois 
quarterons d'huile, jusqu’à ce qu’ils soient employés : servez-vous de 
ce fouilletage pour toutes vos pâtisseries maigres. (F.) 
* Petits Pâtés à la Reine. 
| 

Après avoir donné six tours à votre feuilletage, vous ferez une 
abaisse de deux lignes , et vous en couperez douze ronds avec un coupe- 
pâte uni, ou goudronné, si vous l’aimez mieux ; vous les dorerez ; 
après, vous tremperez dans l’eau bouillante un coupe-päte rond , beau- 
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coup plus petit que le premier, et le poserez sur les abaisses que vous ms. 
avez mises sur un plafond, ct le ferez entrer aux deux tiers de la pâte, | 
afu que , quand elles seront cuites, vous puissiez en ôter l’intérieur : é 


au moment de servir, vous y mettrez un hachis de volaille. ( oyez 
Hachis de Volaille.) | 


Bouchées à la Purée de Perdreaux. 


Préparez les abaïsses comme il est dit aux Petits Pâtés à la Reine ; 
ayez soin qu’elles soient moitié plus petites , et la forme.de même ; au 
moment de servir , mettez-y la purée de perdreaux. (F’oyez Purée de £ 
Perdreaux.) | 
Rissoles à la Purée de Perdreaux. 


Ayez des rognures de feuilletage abaissées , bien fines ; coupez votre 
abaisse en bande longue et large de cinq deigts; avec le pinceau trempé 
“dans l’eau, mouillez cette abaisse ; mettez par petits tas de la purée de 
“perdreaux, et vous replierez l’abaisse par - dessus ; appuyez bien les 
bords, pour que la purée ne sorte pas ; coupez-les au Couteau à la Vi- 
delle, ou au coupe-pâte ; il faut leur donner la forme d’un demi-cercle : 
au moment de servir, posez-les dans une friture un peu chaude. Il 
faut peu de temps pour les frire : dressez-les en buisson sur le plat. 
(J’oyez Purée de Perdreaux.) ; 


Petits Pâiés au Jus. 


À yez gros comme le poing de pâte brisée (voyez Pâte brisée) ; abais- 
sez-la avéc un rouleau ; qu’elle soit de l'épaisseur d’une ligne , que vous 
couperez avec un Ccoupe-pâte rond et peu grand; vous ferez entrer 
vos abaisses le mieux possible dans de petites timbales de cuivre, le 
plus unies possible; mettez dedans une forte boulette de godiveau , et 
la couvrez d’un couvercle à petits pâtés; dorez-les et les mettez au four : 
quand ils sont cuits, vous-les sortez du moule ; vous coupez le godi- 
veau en plusieurs morceaux, vous y versez une sauce espagnole , ou un 
jus dans lequel il y aura des champignons coupés en dés : vous ne les 
saucez qu’au moment de servir. 


Petits Pétés en Salpicon. 


Préparez sent timbales, comme il est dit aux petits pâtés au jus; 
remplissez-les de pâte ou de farine, afin de faire cuire les timbales 
seulement ; quand elles le seront, retiréz-les du four , videz-les ; au 
moment de servir, vous y mettrez votre salpicon. Il est composé de L# 
truffes ; ‘champignons, foies gras, crêtes et rognons de coqs, le tout + 
coupé en petits dé , et une bonne éspagnole travaillée par — dessus : Le 
tenez ce ragoüt prêt d'avance. | 


* Paiits. Pétés aux Huitres. 


Préparez les timbales de même que pour le salpicon; quand vos 
huîtres seront cuites, Ôtez-en les bardes qui se trouvent alentour : 
si elles sont grosses , coupez-les eu deux ; si elles sont petites laissez 


* 
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les entières, mettez-les dans une béchamel ; si vous n’en avez pas, 
mettéz gros comme deux œufs de beurre dans une casserole , une pe- 
tite cuillerée de farine, du gros poivre, méléz le tout ensemble ; vous 
y verserez l’eau des huîtres, et la tournerez'sur lé feu ; si elle était trop 
épaisse, vous y mettriez un peu de la même eau; mettez vos huîtres 
dedans , et une liaison de deux ou trois œufs. 


Petits Pätés au Homard. 


Préparez vos timbales comme il est dit ci-dessus, prenez deux queues 
de homards cuits , coupez les chairs en petites blanquettes, mettez-les 
dans une béchamel , et au moment de servir, dans vos timbales. Si 
vous n'avez pas de sauce, vous en préparez une comme celle dite aux 
huîtres , dans laquelle vous mettrez un peu d’essence d’anchois. S'il y 
a des œufs dans les queues, vous les pilerez; vous y mettrez un petit 
morceau de beurre , que vous passerez au tamis de crin, et incorpo= 


rerez ce beurre rouge dans votre sauce, en la remuant bien ; voyez si 


cllé est d’un bon sel. 
(+ » «Petits Pâtés au Naturel. 


Quand vous aurez-donné deux tours auù feuilletage, comme il est 
dit à l’article Feuilletage , vous en couperez un morceau auquel vous 
donnerez encore deux tours bien fin, c'est-à-dire bien mince ; après, 
vous labaisserez pour qu'il n’ait qu’ane ligne et demie d’épais ; coupez- 
le avec un coupe-pâte rond , mettez-en une douzaine sur un plafond, 
et dans: chaque rond vous mettrez gros comme la moitié d’une noix 
de godiveau, auquel vous aurez ajouté un peu de persil et ciboule 
hachés bien fin. (2o7ez Godiveau) ; vous les couvairez d'un rond pareil 
à celui de dessous, puis les dorerez, c’est-à-dire avec un petit pinceau 
de plume trempé dans an œuf battu , en barbouiller le dessus à Pins- 
tant de les mettre au four. Il ne faut faire ces petits pâtés qu'au mo- 
ment de les mettre au four , ct une demi-heurc avant de diner. 


Pâätés anglais à la Bourgeoise. 


Mettez de la farine sur une table, vous y ferez un trou ; mettez du 
sel , cassez deux œufs, ow n’en mettez pas ; versez un vérre d’eau, un 
morceau de beurre ; mêlez le tout ensemble : quand la pâte sera assem- 
blée, vous abaïisserez votre pâte à trois reprises ; celasfini, Coupez-cn 
un morceau que vous aplatirez de l'épaisseur de trois lignes, coupez- 
en une bande ou plusieurs ; vous mouillerez les bords d’un plat creux, 
et les assujétirez dessus ; alors Vous aurez un Japin que vous couperez 
en morceaux , et les mettrez dans le plat ; assaisonnez-les de’sel, de 
poivre , de thym , de laurier , persil et'ciboules hackés ; mettez-y un 
morceau de beurre ou de bonne graisse , faites un couverele avec, la 
pâte qui vous reste, mouillez avecle pinceau les bords qui doivent 
recevoir le couvercle, et posez-le dessus en appuyant sur les bords ; 


dorez-le avec un pinceau et de l’œuf : mettez-le au foursou-envoyez-.. 


le au four : une heure suffit pour le cuire. En place de lapin , vous. 
pouyez y mettre des tranches de bœuf ou de veau ,'etc. | 
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on ‘ Tourte à l'Anglaise, à la Bourgeoise. 


Servez-vous du même procédé que celui du pâté à l'anglaise pour 
le plat et la pâte ; vous mettrez dans votre plat, soit cerises, groseilles 
.à maquereaux vertes , prunes , abricots, poires où pommes que vous 
couperez en morceaux ; vous y mettrez dusucre en poudre , et le cou- 
vrirez de votre pâte ; vous le dorerez avec un peu de blanc d'œuf, et 
mettrez par-dessus du sucre concassé : vous le mettrez au four , ou 
l'enverrez cuire chez le pâtissiers | 


Petits Pätés à la Bechamel. 


Faites une abaisse de rognures de feuilletage, foncez-en de petits 
moules à darioles (voyez l’article Dariole) ; remplissez-les de farine 
ou de pâte , faites-les cuire à four.très-chaud. Pour leurs couvercles, 
ayez un morceau de feuilletage beurré à dix livres , auquel vous aurez 

donné six tours ; mouillez toujours votre feuilletage au dernier tour ; 
Pour cela , servez-vous d’un coupe-pâte goudronné un peu plus grand 
que vos moules ; posez vos couvercles sur un plafond, mouillez-les , 
dorez-les ; et posez un petit losange sur le milieu de votre couvercle 
bien appuyé ; dorez-les, faites-les cuire d’uncbelle couleur! vos erous- 
tades cuites , videz-les, grattez-en les bords, dorez-les alentour lé— 
gérement , mettez-les un instant sécher à la bouche du four, retirez- 
les, mettez-les sur un plat avec leurs couvercles bien nettoyés ; séivez- 
vous-en pour des petits pâtés à la béchamel , au salpicon , à la bara— 
quine , au jus , à la nelle , et de toute autre garniture que vous désire- 
x À 


rez. | Voyez article Volaille. ] (F.) * 
Petits. Pätés à l’Espagole. 


Ayez du feuilletage à cinq tours , coupez-le par bande de la gros- 
seur d’une plume , roulez ces bandes , foncez-en quinze moules à tar- 
telettes en forme de colimacon ; remplissez-les de quenclles de volaille 
ou de gibier dans lequel vous aurez mis des champignons et des truffes 
hachés ; recouvrez-les de même qu’ils ont été foncés , en forme de co- 
limacçon ; faites-les cuire à four chaud ; leur cuisson faite, levez lecou- 
vercle de chacun , retirez un peu. de pâte avec une cuillère du dedans 
de chaque couvercle : cela fait, saucez-les d’une bonne espagnole ré- 


f 
‘ 


duite , dressez-les, et servez. (F.) t: 
Volc-au-Vent et petits Vole-au-Fent. 


Faites un litron de feuilletage, comme il est. indiqué ; beurrez-le à 
dix livres ,.donnez-lui.cinq tours et demi ; si c’est pour des petits vole- 


‘au-vent , donnez-lui six tours ; abaissez-le de la grandeur du plat que 


vous voulez servir, prènez un couvercle de casserole de la grandeur 
du fond de ce plat, mettez une abaisse bien mince de pâte brisée sur 
un plafond, mouillez-la, posez votre morceau de Énilletise dessus , 
appuyez-le avec le rouleau bien également , posez votre couvercle 
» déssus, coupez votre vole-au-vent , dorez-le , cernez-en le couvercle à 
“un pouce et demi du bord ; faites avec votre couteau Île dessçin qu'il 
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vous plaira, tant sur la bande que sur le couvercle , mettez-lecuire 
au four; sa cuisson faite, levez-en le couvercle , Ôôtez la mie qui s’y 
trouve, ainsi que dans le vole-au-vent , Ctservez-vous-en pour entrées 
ou pour entrermncts ; si c'est pour entrées, mettez-y soit un ragoût à la 
Toulouse , soit des filets de turbot à la crème ; ou tel autre ragoût qu'il 
vous plaira ; si c’est pour entremets, mettez-y soit légumes , soit des 


LE.) soit soufflés: procédez de même pour les petits vole-au- 
vent. (E. F ‘ 


Vole-au-Vent de Turbot. À 
[Forez Béchamel de Turbot. | (E.) 
Pole-au-Fent de Morue. 
[Foyez Béchamel de Morue.](F.) 
Vole-au-Vent de Saumon. 


[ Forez Béchamel de Saumon. | (E.) Là 


s. Vole-au-F'ent de Cabillauds. 
[Forez Béchamel de Cabillauds.] (F.) 
Vole-au-Vent à la Financière. 
[ Forez Ragoût à la Financière. | (F.) 
Pole-au-Vent à la Toulouse. 
[Forez Ragoût à la Toulouse. ] (F.) 
| Vole-au-Fent de HMacaroni. 
[Foyez Timbale au Macaroni. | (F.) 
Fole-au- Vent à la Macédoine. 
[Voyez Macédoine de Légumes. | (F.) 
Vole-au-Fent à la Nelle. 
[Forez Ragoût à la Nelle.J(F.) 
Vole-au-Fent , Purée de Gibier. 
[Forez Casseroles au Riz, garnies de purée de gibier. | (F'.) 
Püté chaud à la Ciboulette. 


| ALé 
Prenez une livre de pâte à dresser , moulez-la , formez-en un pâté 
de la hauteur de quatre doigts, remplissez-le de farce à la ciboulette 


tage , que vous découperez et goudronnerez; dorez-le, et mettez-le au 
« « 4 . A En 
four : sa cuisson faile , levez-en le couvercle , dégraissez votre pate, 
coupez-en Ja farce en losange , sans la rehrer, saucez-le d’une bonne: 
espagnole réduite , ajoutez-y un jus de citron, recouvrez-le &e son 
A! Ve La 
dr. 


"(voyez Farce à la Ciboulette, article Petite Sauce) ; faites une seconde. 
abaisse, formez-en un couvercle, soudez-le , rognez le bord de læ 
pâte , pincez votre pâté , recouvrez-le d’un faux couvercle de feuille- 


U 


ut” # 
: LA : b 


PATISSERIE. 383 


LQ se A LEE 2) * : 
couvercle, etservez de suite les petits pâtés à la ciboulette : foncez-les 
ñ . # A . 
dans les moules à dariole , et procédez de même que ci-dessus. (F.) 


Tourte d'Entrée de Godiveax. 


= Moulez un morceau de pâte brisée, abaissez-la de la grandeur d'un Cite 
plat d'entrée, mettez votre abaisse sur une tourtière de même gran- 
deur, étendez une pincée de godiveau au milieu de votre abaisse, po- 
sez dessus une bonne pincée de champignons passés et égouttés {vojez 
à ce sujet l’article Sauce) ; mettez quelques culs d’artichauts coupés en 
quatre ou six; ayez du godiveau (voyez @odiveau); roulez-en des an- 
douillettes de la grosseur que vousie jugerez convenable ; mettez-en 
au-dessus de vos garnitures et tout alentour , en sorte que le tout 
forme un dôme un peu aplati ; faites une seconde abaisse un peu plus 
grande que la première , mouillez le bord de la première , posez la se- 
conde dessus, pour en former le couvercle; soudez les deux ensem-— 
ble ; videz les bords, mouillez votre tourte , mettez un faux couvercle 
"de feuilletage découpé, dorez-la , mettez-la cuire au four ; sa cuisson 
“faite, levez-en le couvercle, dressez-la, saucez-la d’une bonne espa- 
gnole réduite, et servez-la. Autrement, vous pouvez vider votre tourte 
daus une casserole , pour faire jeter un bouillon à sa garniture dans 
espagnole que vous aurez soin de dégraisser ; dressez votre tourte, 
remplissez-la de sa garniture , et servez. Employez le même procédé à a: 
l'égard des tourtes de différens ragoûts. (F.) = pr : 


% 


s 


Pâté de Pigeons à l’ Anglaise. \ 13 sk 


Ayez trois pigeons, épluchez-les, videz-les, flambez-les ; couper- 
leur les pates , les cous et les ailerons ; mettez-les dans une cassercie 
avec leurs abattis , tels que foies , gésiers , têtes , ailerons (excepté Les ë 
pates); ajoutez-y un bouquet assaisonné de sel, du gros poivre, une 
petite pincée de basilic, du petit lard coupé en lames, et un morceau, 
de beurre ; mouillez le tout avec un peu de bouillon ; faites cuire vus. 
pigeons un peu plus qu'aux trois quarts, retirez-les du feu, laissez - 
les refroidir, et mettez-les dans un vasé creux avec leur assaisonne- 
ment, et six jaunes d’œufs que vous aurez fait durcir ; couvrez le tout 
avec un couvercle de pâte, que vous souderez au vase ; dorez ce tou- 
vercle, et piquez dessus les pates de vos pigeons ; achevez de faire 
votre pâté, et servez-le tel qu'il est. (F.) 


Paté de Giblettes piqué, à l’ Anglaise. à 
Gerpâté se fait comme le précédent , sinon qu’au lieu de pigeons, 
on emploic des abattis d'oics, de dindons ou tous autres. (F.) 


Päié froid de Veau. 


Ayez une noix de veau , battez-la , ôtez-en les nerfs et les peaux; 
lardez-la de lardons delard et de jambon; assaisonnezdescel, de poivre, 
épices, et un peu d’aromates pilés et passés au tamis ; faites ue farce 
avec une sous-noix de veau et une fois autant de lard hache bu 
menu ; assaisonnez celte fdice de sel, poivre, épices ei äro.nates. 
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* bardes delard, et procédez de même qu’il est imdiqué à l’article Pät 
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Quand cette farce sera bien hachée, pilez-la ; ajoutez=y'un peu de 


gelée en la pilant, en sorte qu’elle ne soit ni trop ferme mitrop molle; 
prenez trois livres de pâte à dresser, moulezla , abaisséz-la en rond ; 
formez le fond de votre pâté ; dressez-le bien rond sans lui faire de 
plis ; posez sur deux feuilles de papier beufré; formez-lui le pied, 
mettez dans le fond de votre pâté de votre farce ; garnissez le tour de 
bardes de lard bien minces ; coupez votre noix de veau en deux ; posez 
un morceau sur le fond de votre pâté, assaisonnez un peu , étendez 
de la farce dessus , et posez l’autre morceau : assaisonnez-le de même 
et garnissez votre pâté de farce tout alentour ; mettez un morceau 
de beurre manié de sucre ; couvrez-le de bardes de lard; mouillez le 
bord de votre pâté, et couvrez-le d’une abaisse de la même pâte ; sou- 
dez-le bien, rognez le bord également; pincez le bord du pâté, pincez- 
le ou décorez-le ; faites un faux couvercle de feuilletage, et faites-lui 
un trou au milieu, appelé cheminée : dorez-le ; mettez-le cuire dans 
un four bien atteint, que vous aurez laissé un peu tomber, et faites- 
Jui prendre une belle couleur : si, durant sa cuisson , il était dans le 
cas d’en prendre trop, couvrez-le de papier mouillé ; laissez-le cuire 
trois ou quatre heures ; retirez-le ; sondez-le avec une lardoire de bois, 
sirelle entre facilement , c’est qu’il est cuit ; retirez-le et mettez-le re- 
froidir : quand il sera froid , bouchez sa cheminée avec un morceau 
de pâte : nettoyez-le , et servez-le sur une serviette. (F.) | 

LÉ 


4 Pâte en Timbale. 


Préparez vos chairs comme il est indiqué à l’article ci-dessus. Prenez 
e. casserole bien étamée , de la grandeur convenable au pâté qu: 


u 
* vous voulez faire ; ayant décoré le fond de votre casserole avec la 
._ snême pâte qui est destinée à votre pâté, faites une abaisse à peu près 
dt ’ . . . 
… " de l'épaisseur d’un demi-travers de doigt, et foncez-en cette casserole : 


que votre pâte la déborde d’un demi-ponce ; garnissez votre pâte de 
froid de Veau. Mouillez avec un doroir de plume, la pâte qui déborde 
de votre casserole ; faites une autre abaisse pouren faire le couvercle ; 
couvrez-en votre chair; soudez-le,et videz-le avec la pâte qui déborde : 
faites un trou au milieu ; faites-la cuire au four trois où quatre heu- 
res : assurez-vous de sa cuisson; laissez-le refroidir dans son moule ; 
bouchez-le ; faites chauffer légèrement la casserole sur un fourneau ; 
retournez votre timbale sens dessus dessous , et servez. (F.) 


r _Püté froid en Moule. 


Ayez un moule de fer-blanc disposé à cet effet, posez-le sur un 
plafond ; faites une abaisse comme il est indiqué ci-dessus , formez-en 
votre moule; incrustez-y bien la pâte dans les cannelures ou dessins ; 


* mettez des bardes de lard, et remplissez-le de farce et de chairs , etc., 


et Mpout le finir, suivez en tout le même procédé qui est indiqué au 
- Pâté en Timbale. (F.) | 
“ie "  Paäté de Jambon. 


Ayez un jambon de Bayonne, parez-le, désossez-le, supprimez-en 
M SN 
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Îe combien; mettez-Îe dessaler huit à dix Reurcs ; enveloppez-le dans 
un linge ; mettez-le cuire dans ‘uné marmite a peu près” de’ sa gran- 
deur ; mouillez-le avec de l’eau , une demi-bouteille de vin blanc; as. 
saisonnez de carottes , ognons , persil, trois clous de girofle ; laurier é 
thym , basilic ; et un peu d’ail ; faites-le cuire aux trois quarts ; retirez- 
le, levez-en la couenne , laissez-le refroidir; parez le de nouveau ; 
prenez ces parures, hachez-les bien, mêlez-les avec une farce de veau 
(voyez cet article) ; dressez un pâté de quatre à cinq livres de pâté , et 
procédez en tout comme il estindiqué au Pâté de Veau. (F.) 


Pâté de Perdreaux. 

Prenez trois ou quatre perdreaux gris, videz-les , coupez les pates 
et les ailes ; retroussez le bout des cuisses en dedans :; refaites-les un 
peu fermes ; essuyez-les, épluchez-es ct lardez-les de gros lardons 5 
assaisonnez de sel , poivre , épices et aromates pilés ; ayez leurs foies ; 


ainsi que des foies de wolaille, dont vous aurez retiré les amers 5 


hachez-les , et pilez-les #yec de la farce » Comme pour le pâté de veau ; 
dressez un pâté de trois livres de pâte; fendez vos perdreaux par le 
dos , remplissez-les de farce , comme il est indiqué au Päté de Veau. 
[ Voyez cet article. ] (F.) F | 


Päté de Perdreaux rouges à la Périgueux. 


À yez quatre perdreaux rouges , et deux livres’ et! demie de truffes Re, 


préparés en perdreaux , comme il est indiqué pour ceux du petit pâté 
précédent ; lavez, brossez, épluchez vos truffes ; hachez celles qui sont 
inférieures ; ayez nettoyé vos foies de perdreaux, ainsi que des. foies 
de volaille ; ajoutez-y deux livres de farce , Comme il est indiqué au 
Pâté de Veau ; hathez et pilez vos foies avecles parures de vos truffes , 
ainsi que votre farce bien assaisonnée , fendez vos perdreaux par le dos, 
assaisonnez-les ; rémplissez-les avec cette farce et quelques truffes en- 
tières : dressez un pâté de quatre livres de pâte , placez vos perdreaux 
dedans , avec vos truffes dessus , et recouvertes de bardes dédard : 
finissez-le comme il est indiqué à l’article Pâté froid de Veau. [Voyez 
cet article. | (F.) 


Pâütés de Poulardes et de toute autre volaille + comme Din- 
don ; Poulet, etc. 


Ces pâtés se font tous de la même manière : bref, épluchez, videz, 
flambez: votre volaille , fendez-la par le dos, désossez-la en entier à 
lardez-en les chairs de lardons assaisonnés comme il est dit pour les 
autres pâtés ÿ faites-les revenir au four ou sur le fourneau ; laissez-les 


refroidir ; faites une farce soit avec du veau ou du porc frais, comme 
il est indiqué à l’article Pâté froid de Veau, et procédez en tout de 


même. [Voyez l’article Pâté froid de Veau. | (F.) 
Püté de Pithiviers. 


Ayez huit douzaines de mauviettes ; après les avoir flambées et éplus. 


LA 
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chées ; fendez-les par le dos ; ôtez tout ce qu’elles ont dans le corps ; 
séparez de ses intestins le gésier ; panez les intestins , hachez-les ; ajou- 
tez-y deux livres de farce, comme il est indiqué à l’article Pâté de 
Veau. Pilez le touttensemble , et bien assaisonné ; remplissez-en le 
corps de vos mauviettes ; moulez et abaïssez deux livres de pâte, soit 
rond ou carré ; masquez le fond de votre pâté avec un lit de farce s 
rangez VOS mauvieltes dessus , assaisonnez-les à mesure, et envelop- 
pez-les chacune d’une barde de lard bien mince ; mettez dessus un 
morceau de beurre manié ; couvrez le tout de bardes de lard et deux 
feuilles de laurier ; mettez le tout sur une seconde abaïsse ; dressez 
votre pâté soit carré ou rond , finissez-le , pincez-le : faites-le cuire 
environ deux heures et demie , laissez-le refroidir , et servez. 

Ccux de bécasses , bécassines , bécasseaux , pluviers, vanneaux, ct 
autres petits oiseaux , se font de même. On y ajoute plus ou moins de 
farce : cela dépend de celui qui les fait. (K.) 

Püäté chaud de Mauviettes, Cailles, Pigeons, ou tout autre 
Gibier. 

Plumez vingt-quatre mauviettes, coupez-en les pates et les têtes, 
fendez-les par le dos , rétirez-en le bouton ; remplissez vos mauviettes 
d’une farce composée comme il est indiqué au Gratin de Mauviettes 
(voyez Gratin de Mauviettes) ; dressez uue croûte de pâté comme il 
est indiqué à l’article Croûte de Pâté chaud (voyez cet article); mettez, 
dans le fond de cette croûte du godiveau ou gratin, rangez-y vos 
mauviettes sur deux rangs ; garnissez le tour de votre pâté dela même 
farce ; couvrez vos mauviettes de deux bardes de lard ; finissez en tout 
comme il est indiqué ci-dessus ; dorez-le à plusieurs fois ; faites-le 
cuire au four , d’une belle couleur : une heure de cuisson suffit. Au 
moment du service , dressez-le sur un plat, levez-en le couvercle, et 
saucez-le d’une espagnole réduite. 

Vous procéderez de même pour tout autre pâté de gibier , en ob- 
servant que sept cailles ou sept bécassines suffisent pour un pâté chaud 
ordinaire. (F.) | 

Püâté de Foies gras de Strasbourg. 


Préparez une farce avec du porc frais , une livre de maigre contre 
une livre et demie de gras, hachez et pilez cette farce ; ajoutez-y vos 
parures de foies , ainsi que celles de truffes ; assaisonnez votre farce de 
sel, poivre , épices , aromates pilés et passés; ayez deux beaux foies 

ras bien nettoyés ; dressez un pâté de deux livres et demie de pâte, 
étroit et haut dans sa forme ; garnissez le tour de votre pâté de bardes 
de lard , et le fond de farce; assaisonnez vos foies, garnissez-les de 
farce et de truffes ; mettez-les dans votre pâté; remplissez votre pâté 
de farce et de truffes : mettez un morceau de beurre manié dessus ; 
couvrez-le de bardes de lard , et unc feuille de laurier sur le lard ; 
finissez-le comme le pâté de veau , et faites cuire : deux heures et demie 
suffisent pour sa cuisson , etune livre et demie de truffes. (F.) 


Fa Terrine de Nérac. 
Ayez quatre perdreaux rouges, retroussez-leur les patcs en de- 
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1; poivre épices aromates en poudre, et parures 
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haïrs, 
assaisonnez 


Lu 


de truffe} nettoyez deux livres de truffes ; fendez ÿos perdreaux pat 


le dos yassäisonnez-Jes , remplissez-lesv de farce e truffes ; mettez uri 
lit dé farce: lansle fonde devotre terrnie; étMpôsez vos perdreaux 
dessus, remplissez les intervalles de färce.et de truffes ; couviez le tout 
de batdes de lard et deux, de feuilles de laurier ;mettez le couvercle sur 
yotre terrine , et soudez-le avec de la pâte, très légère ; faitesla cuirè 


au four pendant tfoïs Hetiréss (F.) °°" M 4 
f , tv , s PT sl je a 0 De r, " "* s° “ 
| Bäte a Brioche. æ A T" :; 


Vous prenez leuartide votre fafine ; par conééquent:; si vôus faites 
ün quart desbriothék sous ôtez un“litron “de: farine ; vous faites -uri 
trou assez grand*pour contenir yotre éau, vous y mettez une once 

ste É “ ‘ ; j cs À 
delévure, vous la délayez avec de léau,chaudè? assemblez votre pâte; 


et mettez-la dans le vase qi était l’eau après lavoir bien essuyée > 
De. SL. 4 hs! x M { 

vousda placez'dans, un endroit ehaüd :,auésitôt que vous vous aperce=. 

vez qüe Volre lévain est gonflé de moitié; vous faites un trou dans 


Vos troislautres Titrons de faride# vous y méttez,une once de sel que 
voussfaites fondre avec un peu d'eau, deux livres de beurré, douze 
œufs; vous maniez lé beurre aveciles œuf$, et vous assemblez votre 
pûte ; si elle eSt’trop ferme Fe oinc ncore des « 

que vôtre Dâtewscit un peu molle ; lors yuelle est nu nt vous l4 
foulez deux fois , et vous ÿ mettez votre levain ; vous séparez votre 


pâte avetves doigts en Ja#mettant ans les mains ; changez-là de placé 


en la coupant deux ou trois fois; vous placez de la farine dans ur 
linge‘blane, et. vous y mêttez votrétpâte ; vous la couvrez bien, ; lais- 


sez-la revenir dix à douze heures : après , vous la corrompez ; c'est-à- 1 
dire que vous mettez de la farine’ sur votre tour à pâte; et vous L'EN 


iqué à l’article Pâté dé Pert 
avecides foieside perdréaux et. 


joindrez encore des œufs: il faut 


joignez la pâte à brioche 3 vous l'aplatissez et vous la pliez deux où 


trois fois ; vous l’assemblez ; laissez-la reposer une heure ou deux ; dès 
que votre four est presque chaud , vous moulez : comme cela rest fa” 


LE 


cile qu'au pâtissier , vous mettez de la farine sur votre tour à pâtes : 


ja 


vous posez voire JR avec la main, vous l’aplatissez , vous la pliez êt 
repliez ; vous lui donnez une forme ronde, vous pesez daris 1e mi- 


lieu, et vous y remettez uneautre petite forme ronde de pâte à brioz 


che, ce qui fait la brioche entière, que vous mettez sur un papier 
beurré ;: vous pouvez beürrèr une casserole ou un moule ; et ÿ mettre 
Votre pâte. Donnez une forme quelconque à votre pâte à brioche, 
pour faire différens rue eaux. 
? # HT * 
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; { L hs ‘ANS A UE à Ha | | + ENS? 
Mettez dans un vase deux cuillerées de farine ; trois cuillerées dé 
sucre en poudre , gros comme la moitié d’un œuf de bon beurre; qué 
vous ferez fondre ; la moitié d’une écorce de citron hachée, ou de læ 
fleur d'orange ; vous mélerez le tout ensemble, en y joignant quatié 
jaunes d'œufs, que vous méttez les uns après les autres ; en mêlant 
Cuisinier royal, 13° édition: 25. 


es chauds ou:fro 


F7" NE UE PATISSERIE. 


4 d . 4 | " 
bien le tout ensemble ; joignez=yÿ uncidée dessel'; après, vous, m 
+rez plein un bon verre de crème ; vousiv ehserez cette appareïldans des 
petites timbales quiauront été préparées commé pour les pti S pâtés 
au jus. (J’oyez Petits Pâtésau Jus.) : * Mate. * 
ie CHARS Gâteaux à la Manon, Ne L “ 2 
> Vous aurez un morcéau de‘feuilletage , ‘auquel. vou lonnerez un 


our de plus ; ou bien prenez desrognures de féuilletage; faites une 


abaisse de la grandeur d’une plaque ou d’un plafond, vous Apoore 
dessus, vous y étalerez de là ,frangipaneou de lau sarmeläde d’abri- 
çots, de la grosseille, ou de la marmelade depommie ( voyez l'article 


qui vous convient) ;ayous feréz une autre abaisse bien mince, et vous ” 


en couvrirez celle où vous aurez mis des coñfitures ; après, vous la do- 
rerez ; et la couperez avec le Couteati ou udcoupe-pâte , que vous 
trempérez dans de l’eau bouillante, etlamettrez au four : quand yos ma- 
nons seront aux trois quarts cuites, Vous les saupoudrerez de sucre et 
les glacerez, c’est-à-dire, que, lefsucre que vous'avez mis dessus sôit 
fondu et forme une glace ; Vous pouvez aussi ne les point dorer an 
jaune. d'œuf; fouettez un blanc d’œuf aux trois quarts, mettez-le sur 
otre pâte, et l’étendez avéc un pinceau ; coupez-les saprès ‘come il 
est dit, saupoudrez-les de sucre en grain ,'et lesh mettez à uñ feu plus 
doux ; il faut'qu’ils n’aient qu’une couleurblonde , et que lessnere ne 
soit pas fondu; puis vous les sortez, du plafond et les parez : dressez- 
id.  j: MNT a 
| | … Gäteau à la Polonaïise. RU 
_ Ayez du feuilletage à six tours etdemi, abaissez-le dé'quatre lignes, 
coupez les morceaux carrés, mouillez la surface? et rabattez les quatre 
coins sur le milieu, metté#-les sur un plafond ; ayez un petit moule 
rond que vous tremperez dans de l’eau bouillante , et posez-le dans le 
milieu ; mettez-les au four ; quand ils seront aux trois quarts cuits, 
vous les saupoudrez de sucre et les faites glacer ; quand vous les sor- 
tez du. four: vous videz le milieu pour y mettre la confiture que vous 
qugez a propos. à 


j Puits d’ Amour. ; 


Quand le feuilletage a tous sestours , faites une abaisse de l'épais- 
seur de deux lignes, coupez-la avec un moule goudronné, -c'est-à-dire 


ë 
Dar it 


jun coupe-pâte à feston : posez votre première sur la plaque , puis vous 
. coupez avec un Coupe qe de la même sorte ; maïs plus petit, et le 


is Sur l’autre, avec un plus petit coupe-pâte rond trempé dans 
’eau bouillante ; vous le posez dessus en l’enfonçantun peu: dorez vos 
puits, mettez-les au four; aux trois qüarts -cuits, saupoudrez-les de 
sucre fin ct les faites glacer , c’est-à-dire que le sucre fonde; alors 
vous les retirez, les videz, et mettez les confitures que vous jugerez à 
propos. 4 


À yez jn quart de farine ; vous formezun rond dans le milieu; met 


{ 


D CPRIRUE  . 0 
tez-y une once de sel , un peu d’eau pour le faire fondre , üné hyre de 
beurre $ .cassezivingt œufs dons le rond de votre farine » maniez le 
beurre et les œufs; quandrce SL 2 bién , mélez votre farine, vos 
œufsset votre. beurre ensemble ; foulez bien le tout: si la pâte était 
trop ferme, vous 1 mettriez des œufs jusqu’x ce qu’elle soit plus 
ferme que demi-molle; alors vous en ferez un tas devant vous ; et le 
Mises avéc vospoings , ën pésant avec. forte jusqu'à la fin ; vous 
re la pâte devant voü , ét faites de même pendant quatre fois ; 
puis vous ramassez la pâte ,que vous mettez dans un linge dans lequel 
vous avez saupoüdré de Ja farine , et la laissez reposer dix à douze ; 
beures ; Le temps expiré, vous mettez un chaudron aux trois quarts 
pleind’eau surde feu ; pendantiqu’elle chauffera , vous prendrez votre 
pète, vous.la couperez en*morceaux , puis vous la roulerez de la 
grosseur que vous Jugerez à propos ; vous les poserez gr un couver- 
cle de ca$serole-où Vous saupoudrerez de la farine, et arrangés sur des 
échaudés par-dessus; lorsqu'ils seront tous\coupés et arrangés sur les 
couvercles, vous Tegarderez si votre,eau est chaude: il ne faut pas _: 
qu’elle bouille, il faut seulément qu’elle frémisse; alors vous coulez  : ” 
dune eé éthaudés dedans quand ils‘y auront resté un instant, 
vous remuerez le chaudron ;"pour qu’ils montent; ayez toujours soit 
que l’eau ne‘bouille pas ; avec votre-écumoire, vous en retirerez un, 
vous tâterez s’il est ferme; alors vous aurez un seau d’eau fraîche et 
les mettrez dedans ; vous les laisserez à l’eau froide deux ou trois 
heures ; après ce temps , Vousiles retirére”'êt les mettrez ésoutter : au. 
bout de deu’ ou troisiheures , Plus, s’il est possible." vas les mettrez* 
surtun plafond , et dans unkfour un peu chaud. : 

rat VS EN EGagdés Ye \Carénier® M LL 
&. « Échaudés de Caréme. RATE" 
Mettez sur ble un litre de fariney un quart d’once de sel, 

huit jaunes d'œufs ; détrempez votre farine avec deux*onces d’huile 
d'olive etyun peu d’eau tiède ; que votre pâte. soit un peu ferme ; lais- 
sez reposer votre’ pâte une heure , «oupez-lakpar morceaux égaux ; 
faites-la échauder de da même manière qu'il est indiqué à ! l’article 

‘Echaudé ( voyez cet article ) ; laisser-les dans l’eau ‘fraîche pendant . 
deux heures ; égouttez-les, rangez-les sur plusieurs plafonds ; dorez- 
les : faites-les à four Chaud. (F.) | 

Pâte à Baba. BEM 
Vous faites le levain comme pour votre pâte à brioche , mais dans 
l'appareil vous mettez pour un quart de livre de raïsin en caisse, un 

-quarteron de raisin de Corinthe , plein une cuillère à café de safran en 
poudre ; vous faites la même manipulation que pour votre pâte à 

. brioche, maïs vous la tenez. beaucoup plus molle ; quand votre pâte 

est finie vous beurrez une grande casserole, «et vous mettez votre 

pâte dedans; placez-la dans un endroit où il fait bien doux, Mer. 

la revenir pendant six heures ; lorsque votre pâte sera très-gonflée À 

vous Ja mettrez dans un four chaud ; comme pour la brioche. 


Era Pâte allemande. k 
Vous prenez le quart de votre farine pour le levain des trois autres 


L 


4 


a7. My 


fa 


AE à -: 


sixième de sucre, autant d'amandes coupées enbtranches longues, de 


a" 


LA 
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quarts, vous les mettez dans une terrine ayee un ticrs de beurre ‘un 
ot EME Fe 0 #1 ep + La DES Lime y . + de, 
sixième de raisin de Corinthe ; ce qui fait pourtrois*livres dé farine ; 
uné livre de beurre, une demi-livre de sucre , etc. Vous salerezwotre - 
pâte comme celle à brioche ; vous ferez tiédir le beurre : sur un quart 
de farine , versez dessus un verre de crème, et le este du more 
ment en œufs; vous délaierez le tout ensemble ; quand otre 4 sera 
molle, quoiqu'un peu épaisse ;Vous,y mettrezle levain ; vous le mêle 


* rez bien avec la pâte ; après cela vous ‘beurrerez une casserole.ou'un 


moule, et vous ferez revenir la pâte pendant cinq où six heures. dans 
un endroit doux, Comme pour 16 baba ; dès qu’élle est bien révenue , 
vous la mettez au four, au même degré de chalcur que pour lé baba: 


% ” 4 Pi. À 7 à | FR Ne / 
Lo .. Püte à là Madeleine. FRA 
Vous ttez dans une casserole une livre de farine #uné’hvre de . 


sucre, une demi-livre de beurre", que vous.faites tiédir, un peude 
fleur d'orange , ou un peu d écorcér de citron ; que vous hachez bien 


fin: vous mettez six œufs; mêlez le tout ensemble ; Vous y joindrez 


APE. 
è 


_ #sont hien fs 
% café de safran 
plafond, et ous l’arrangez dessus ; ous Jui donnez ung égale épais 


. four doux. 


( : LR Ca * (à 4 LL L w à « 
encore des œufs, si votre pâte est trop épaisse , vous beurrez un moule 
ou plusieurs petits , et vous l’ärrangez dedans ; faites-la cuire dans un 


(AMEN _ Pdie à la Turque. . 

SE A Es * ï we. 
bien uné“de-livre d'amandes émondées + lorsqw’elles 
à. vous employezune livre de, farine , une demi-livrede 
parterons de sucre entpoudre; plein une cuillère à 
k poudre ; vous pilez letout ensemble” mettez desœufs 


ED A] jet. K AR ct 
qu'à ce que votre appareil .soit mo (ous beurrez un 


d 


Ce 


beurre, tro 


FA S 4 $: RS em PLAT + DE L € M sh Ye WARS 4 if 
sed et vous laissez la, pâté cuire à un four doux , vous la coupez au 
cyuteat où au coupe-pate : lorsque vous l'en retirez, vous lui donnez 

SA One Us TNT RE PARLE 27 h : | ; k L "7" s 
14 forme qué vous voulez. Vous pouvez, en place d'amandes, y mettre 
w si . [4 , ce ë y re , U ‘ a * L 


des pistaches: i 


da ut REX EE GA #.. 
Päte à Biscuit commun. 
Vous cassez quinze œufs , vous mettez.les blancs dans une terrine 
Le ; k LET à Te . 
et les jaunes dans une autre; avec ces derniers vous employez une li- 


_vre de sucre en poudre fine, vous ajoutez un peu de fleur d'orange, 
ou unfpeu d’écorce de citron bien hachée, ou tel aromate que vous 


jugerez convenable ; vous battrez bien vos jaunes et votre sucre aveé 


une spatule où cuillère de bois: lorsque les jaunes seront un peu. 
… blanchis ; vous battrez les blanc$ avec un fouet d’osier ; dès qu'ils sex 


tont femmes ,et qu'ilsse tiéndront debout, vous y joindrez vos jaunes: | 
si c’esllbour un gros biscuit, vous méttréz une livre de farines st 
;» , : < ir 4 RE ZE 2.14 


POMEX, ENT 7 ed ° 2 Eat . ŒE Par _ 1 EE Mer" Le EE 
c’est pour du petit biscuit; vous n’en emploierez que trois quarterons; 


vous la méêlerez légèrement avec les jaunes et les blancs; votre pâté 
bien mêlée , vous larrangez dans un moule beurré ou dans vos cais- 
ses ; vous saupoudrez l’extérieur de sucre en poudre : placez vos bis: 


+ -J4 


+ 


e 
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euits dans un fouridoux ; vous pouvez.en coucher à la cuillère et dans 
\ 


des petits moules. Pa ER 

je, sv ETe à Pouplin. ‘ 
71. 0 887: Ab BL de - : \ di VTT NY. x 

* Vous mettez dans une casserole une éhopiné d’eau ; un demi-quar— 
teron de beurre, uné écorcé "de citrons unapeu de sel 5 posez la cas 
serolesur le feu; léisque l'appareil sera près devbouillir, vous-passerez 


\ 


Le 


«unditron de farinesau tamis de soie; ét Vous en mettrez dans volre 
"casserole "autant que l’éat pourta en boire S'quand la, pâte sera très- 


épaisse, vous la ferez cuire, en la refnuant toujours avec une cuillère 
de boiss#vous la läisserez refroidir ; après, vous casséréz un’ œuf de- 
dans , vous lermélerez avec la-pâte ; vous en mettrez jusqu'à ce que 


votrepâte soit molle ; vous‘beurrérez une grande @assérole pour con- 


tenir latpâte ; vousda mettrezcuire à un four plus chaud que pour ke’ 


biscuit :il faut que votre pouplin soit un peu sec. Si elle va au quart | 


A ‘ ; . L" 4 te 
de Ja ‘casserole , elle sera pleine quand. votre pâte Sera cuite; alors 


4x à 


vousda rctirerez du vase; vous délayez des confitures, et vous en bar- 
" CR | LE RE 


bouillez l'intérieur.» ’ ‘ ko 


4 + 


‘ 


‘dessus. , Vous meéttrez des confitures en: dedans. 
ARR A | ” 0  PTRMLTET" «3 
7 LYS EME “à la Duchesse. 


aa Li 


cuillère 


"à : h A 


\ 7 SR 4 Tr 0 é # f à À 
«Nous gersez une chopine de’crème dans une casserole , plein uns 


_ ds 
: ‘| 
a 
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gros commé une noix.d@beurre , un peu de sel, un peu de fleur d’o- 


range ct deux œufs entiers, détrempez de tout'ensemble ; ik faut que 
cette pâte soit très-ferme ; a$semblez-la ; battezlaavec le rouleau” wi 
“elle se trouväibtrop férmef mettez-y un peu de blanc d'œuf; etma- 
niez-la : laissezl® reposer : elle ramollira un peu: Cette pâte vous ser- 
vira pour faire dés! fonds de rochers, des RUE be A où chaumiè- 
res, et des crôquantés découpées : vous au ezMôujours lé soin, de 
beurrer légèrement les ules ou plafonds sur lesquels vous voudrez 
faire vos croquantes * faites-les cuire à l’entrée d’ua four d’une cha- 
& Vds n Lt 


leur douce. (F.) Ç 
 ,: Pée'd’Amandes. FU 2. 


| x AL d'ÉveR 
Prenez une livr@fd’amandes douces , émondez-les", mettezlesdans 
* de l’eau fraîche , égouttez-les sur un linge blanc, pilez-les jarrosez-les 
de temps en temps d’unégoutte, d’éauet jus de citron : lorsqu'elles 
seront bien xéduites.enms pâte $ que vous ne sentirez aucugigrumeau 
sous le doigt, mettez une livre de sucre royal ; cela fait, retirez du 
mortier votre pate , mettez-la dans un poëlon d'office, posez-la-sur un 
feu doux ; desséchez-la, ayant soin É la remuer, jusqu’à ce qu’en 
néon Le SAN drag le Poe Ag Pr ae 
| e fer : . cuveloppez-la, pour vous en servir au 
besoin) 0 UM 


ï 12 


y Le PORN TA f & 
vu Frangipane. HU TREN L + 
- . Vous mettez dans une casseroleplein cinq cuillères à bouche de fa- 
rine, que vous délayez avec cinq œufs; vous y versez unechôpine de 
. lait, gros commeun œuf de Beurre , un peu desel; vous mettez votre 
appareil sur le feu; vous t urnereéz#toujours lasfrangipane sans la 
quitter, jusqu’à ce qu’elle ait Bouill dix minutes; prenez garde qu’elle 
gratine quand elle sera cuite, vous la° aisseréz refroidir dans un vase, 
après ela vous écraserez quelques amd des ; sur six + vous eh mettrez 
uné amère ; vous écraserez co bicMons: qu'ils soient bien en 
poudre ; vous y joiudrez un peu de fléur d'orange pralinéé et en pou- 
… dre, du sucre râpé FE fande quantité pour qu’elle soit d’un bon 
sucre : vous mélerez le toutiävec xotre appareil. Lorsque la frangipane 
sera bien maniée avec unescüillère de bois, si elle est trop épaisse , 
vous y ajouterezmun œuf où deux; avec votre feuilletage , vous ferez 
_des’tourtés , des petits gâteaux de toutes sortes de façons. Si vous vou- 
lez que votre frangipäne soitaux pistaches , quand elle est froide , en 
place d'amandes, vous y mettrez des pistaches. Comme elles ne don- 
 meraient pas assez de couleur, vous y mettrez un peu de vert d’épi- 
mards : n’employez point de macarons , ni de fleur d'orange , mais 

bicn trois amandes amères et du sucre, LES | 


4 


PEL DES BISGUITSA | 
_ Biscuits de Savoie. 
Prenez douze'œufs, douze onces de farine et vingt onces de sucre 
en poudre ; vous cassez vos œufs, ct séparez les jaunes des blancs i vous 


FL AL, 
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les battez part les premiers avec le sucre , et autres jusqu’à 
qu'ils soientse Lneige ; vous les” mêlez chsuite , ‘ainsi que la Re 
après l'avoir passée au t is de soie , et fait sécher ? à l’étuve ; ajoutez- 
y la râpure d'un citron. Votre mélange.étant bien fait , remplissei de 
votre pâte des moules de fer-blanc : ou de cuivre étamé , faits en forme 
deturban , que voussavez auparayañt graissés | de beurre frais fondu , 
en'frottant avec un pinceau les parois dumoules vous les glacez avec 
du sucreet un peu de sen mêlés ensemble!, et-yôus les mettez dans 
un four le ch. > 

Lorsqu'ils sont Dre 0 cuits ; "vous les retirez du four et les 
Ôtez des moules: Lorsqu'on veut en dresser à la cuillère, on les coupe 
avec un couteau pendant qu'ils sont chauds. # 

On rend ces biscuits plus légers en méttant deux onces de farine de 
moins et deux blancs d'œufs de plus. #, 


C 


A Biscuits. d’ Amandes. 


Prenez huit oncès d'amandegh douces, autant d'amandes amères , 
quinze blancs d'œufs’, huitjaunes. d'œufs, deux onces de belle fdrite 
et deux livres de beau sutreten poudre ; versez de Peau bouillantesur 
1 En et. rem lacez- “la un instant aprèspar de Peaufraiche ; eu- 

-en au, et les mettez à, mesure, dans une sérvietté ; pilez-fes 
a. un Le 4 de marbre, en yéajoutant par deux fois ‘deux blancs 
d'œufs Moutre la dose. prescrite jour q ue les amandes: ne-tournént pas! 
à l'huile ; quand e es sont enticrement réduites en LA battez Les 
blancs d'œufs ; jusq'à ce qu’ils soien eh neige , et les jaunes à part, 
’avéc la moitié du sücré; RES Fe À tunes. et le 


> 


urpl 1 du sucre Rs uné-bassine, 


et saupoudrer 1 “tout. avec-de Pts de ES un tamis. 


que vous agitez pour Ja. fairé ton 

_ puéllemént. lémélange jusqu’à Lu 
préparé d'ayance, des petites caisses. de: 
désirez; vous les “remplissez avec de: la 


soit jiéhincorporé.… AA 
pier.dans la forme que vous 
pA te, elles glacez avec du sucre 


en poudre et de la fleur de farine mélés ensemble, et mis dans un ta 


mis.que vous ‘agitez au-dessus e vos moules. Vous avezsoin que votre 
fourwoit médiocremerit chaud. 4" 
On peut aussi en, dresser à la que, ; (En: ayant soin de tes fare 


chauffer quand on! les: tire « du four # cai sion les Mt refroidir, i 
glace. s'enlèverait. Gr | 


6. 2? dur 
2 it Biscuits aux Avelines. 
: Prenéz huit onces dvd une once PRE amûres , SX 
d'œufs , trois jaunes, une ouce de belle farine et huit onces de 
pilez les avelines et les. amandéslamères pelées, ajoutez-y. ap 
blanc d'œuf » pour les empêcher : de tour ef en. Buile-: battez les blancs | 
jusqu’à ce qu'ils soient én neiges, mêle | 2 y. | Jes j jaunes, qre lon æ de 
battre séparément, avec la moitic cre, ét tandis. que vous: battes 
ce mélange sans discontinuer , F Loue avec la ftineet le | 


ve 
veste du sucre Jelés ensemble dans un taruis que vous here mr) 


L l 


ien battus, 


Le 
1 LENS 
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Te mélange étant Bien fait, vous versez la pâte dans des caisses de pa= 
piér , et mettez au four, comme il est indiquétci-dessus. On donne du 
pars aux biscuits, en. mettant dans les.jaunes d'œufs , Lorsqu’on les 


at, un peu de râpure de citron. 7 à T 
Biscuits aux Pistaches."" "1 ., 

Prenez une livre'dé bellés pistaches à deux onces d’ama ides douces , 
seize blancs d'œuf , uit jaunes \ deux onces de farine et une livre de 
sucre ; échaudez les pistaches et les amandes, dont vous enleyez la 
cau ; vous les tehez à l’eau fraîche pendant quelques minutes, les met- 
.! J'itez égoutter , et les essuyez avecun dinge ; pilez-les dans un mortier 

AT “de marbre , €n yajoutant de temps entemps quelques blancs d'œufs , 
* Æütre la dose indiquée ; battez séparément les blancs et les jaunes 
æ d'œufs, ceux-ci avec la moïtié du sucre , en y mélant de la râ= 
pure de citron; réunissez-les , battez-les sans discontinuer ; tandis que 
vous saupoudrez avec laïfarine et le reste du sucre; qué vous tenez: 
mêlés dans un tamis, mettez énsuite la pâte dans les caisses , glacez- : 


L 


ÿ è 


l 


da ,'et faites cuire comme ci-dessus. es: | 
EU AK À Œ % es è ra on d à | PA 
2: 7% Biscuits au Chocolat. ie 
US LU + 1 ii Done UE 7 
… , Prenez douze œufs frais, huit onces de farine, deux onces, de cho 
_ - golatrâpé ct passé au tamis, et une livreset demie de suere en pou- 
l'gre; battez lé tout ensemble danseun mortier. pendant quinze mi- 
/ nutes ; quand la pâté sera bien maniable, dressez-la sur du papier 
blanc, et faitessla cuirex om les biscuits de,Savere. 512" 
7 Les biscuits à la vanille etrà la cannelle se nt de la même, 
manière, | ra 14,3 # dupe dE de 0 Le Li 
N se M Biscuits aux Warrons. "de 
4 gs: “en "Na (0 £ eu 4 


{ 


de citron’, .une livre ét der 


”..r Ts/Biener six -onces de pare cuits et épluchéss un peu de. râpure 

ie en ie desucreën poudre et dix blancs d'œufs ; 
pilez les marrons dans un mortier, etes réduisezen pâtes battez-les 
dans une terrine avec ‘des blancs ‘d'œufs, le sucre etrla srâpure du 
citron , lorsque le tout forme une pâte; vous.en mettez sur la lame 
dun couteau, et avec une autre la 1e yOuS formez-des biscuits dans. 

2 la forme que vous désirez, “etles mêttez.dans un four dort la chaleur 
doit être très-douce:; vaus les en retigez lorsqu'ils ont une belle cou= 
leur, et les sortez du papier lors uilsson& xefroidig. 
FR gl D | de; 


ir) E # 


poudre ; deux onces de 
L Pabricots , et deux onces 
de fleur d'orange; pilez dans un mottièr les marmelades et la fleur d’o- 
range ; jetez-les ensuite dans les blancs d'œufs fouetiés en neige; bat- 
tez les jaunes avec le sucre. péndänt quigze minutes , après ; tout cela 


ensemble; lorsque le mélange 


€exXa t 


t'exac  ajoutez-y la farine et la râ- 
An ‘ £ * aie : de à We : pre 0 0] « 
pure de citron, dressez dans les caisses , L faites cuire et glacer à: un : 
feu très-modéré. +. Ar j 2. Hu f 


. 
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2 Biscuits au Citron et-à VOra nge. 


ka À A Pr 
-" Prenez laräpure d'un citron , ou célle d’uné orange, Six œnfs frais F 
quatre onces de farinc et douze onces de Sücre, en poudre , mettez le 
tout dans le mortier ; lorsque vous en avez sfait une pâte maniable, 
vous mettéz en caisse , et faites cuire comme,les autres biscuits. 


4 . + « N” h 
L + Bigcuits à. la Crème: 
% ; 4 ” L 


. Prenez six-onces.de farine , deux onces de sucre, en poudre, une 
livre et demie'de crème et ‘douze blancs d'œufs ; battez les blancs 
d'œufs avec lé sucre et la farine , fouettez la crèmé et.la mettez sur un 
tamis ; lorsqu’ellé est bien égouttée’, vous les mêlez dans wotre pâte ; 
ensuite vous dressez dans les caisses ; glacez , et faites cuire de même 

4 i 


n : 


que les autres biséuitss Ù PAL dr : 
| Biscuits manqués: 


t 


à ” . à . (l ; . Fu p de. $ ’ e pis » 
Mettez dans une terrine une demi-livré de sucre ,+ trois ‘quarterôns 
; Z ee, SI , 


' 4 4 us | AT ! 
de farine, un quarteron de beurre ; un peusde sel, un peu de fleurs 


d'orange un quarteron d'amandes pilées , six! jaunes d’œufs et deux 
&ufs entiers ; battez bien le tout ensemblés, fouettez’ vos six blancs 
d'œufs ; incôrporez-les Tégèrement dans votre fppareil; faites une 


caisse de papier beurrez-la , versez=ÿ cctappareil , ‘et faites-la cuire : 


au four.commepourle biscuit : durant la cuisson de vos manqués , 
coupez des amandes en dés ou en filets, mettez-y du sucre en poudre , 
un tiers de leur.volumes mouillez-les avec des blancs d'œufs battus, 
aux trois quarts de la cuisson de vos manqués ; dorez-les , et masquez- 
les de cet appareil d'amandes"; remettez-lés au four pour achever leur 
cuisson , et lui faire prerdreune belle Couleur ; ensuite. retirez-les et- 


coupezæles’, soiten “losange , Sôit en carré , où de toute autre ma=. 


nière. (F4) j CE 
: 7 ? « ts 4 » | 
», NE Ca L «DES MASSEPAINS. 
L AE ÿ 
bé ” . F o ° 
NT À Massepains ordinaires. 
Prenez trois livres de Beâu sucre ; trois livres d'amandes douces et 


. . k 1 d Q . CR » 
une livre d'amandes amères , peléz les amandes et les faites bien sé— 


cher , pilez-les "dans un mortier Wet faites-en une pâte très-fine , en je- 
tant.dessus de temps en temps un peu de blanc d'œuf ; cela fait, cla- 
rifiez le sucre et le faites cuire au petit boulé’; retirez ensuite! votre 
bassine de dessus le feu’, éty'versez votre pâte d'amandes ; vous re 
mettezlabassine sur destcendres chaudes , et remuez sans discontinuer , 
PS RE 2 ne brûle pas. Vous jugerez que votre pâte est bien 

1 en aan! is un peu sur le dos de la main ,.vous pouvez 
Penlever sans'qw’ellé $yattache , alors mettez-la sur une table sau- 
poudrée‘de sucre # vous l'y laissez refroidir, et l’étendez eu abaisses 
de l’épaisseur/d’un pétitécu+, ensuite vous la découpez en différens 


desseins ave émporte-pièces de fer-blanc ; mettez-les à mesure sur 
des feuilles apier , faités-les cuire à une chaleur douce ; après quoi , 


glacez-lés:camme les biscuits. 


: h 
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On rend les massepains plus délicats, en y ajoutant quatre grains. 
de cannelléfine et la râpure d’an citron que l’onjette dañs la-bassine aus 
sucre , rétirée du feu dans le moment où l’on y verse la ‘pâte. d’a- 
mandes. NE RE Es 2 
@: 
| | . M 0 

Prenez une livre et-demie dé pistaches et autant de sucre , pilez-les 
dans un mortier , en y ajoutant de temps enffltemps un peu de blanc 


EU VI + » d b 4 | 
Massepains aux Pistaches. 


. d'œuf, et les réduisez en pâte très-fine ; clarifiez le "sucre et-le faites 


cuire au petit boulé,; retirezenshtte la bassine du feu; vous y mettez 
la pâte de pistache et remuezié mélange ; vous remettez Ja bassine sur: 
des cendres chaudes ,'et remuez toujours jusqu'a ce que la pâte ait as- 
sez de consistahce ; vous la posezsur la table saupoudrée de sucre , et 
lorsqu’elle est refroïdie , vous-en faites des abäïisses , que vous décompez 
‘en différens desseins avec dès emporte-piètes. dt ie 
Massepains aux Fraisesi, aux Framboises , aux Cerises’, aux 


Groseilles D al Épine-V. inette ; etc. 


À y LL 

Prenez trois livres d'dmaridés douces, deux livres et demie desuere ; 
et une Hvre du fruit que Vous préférez ; lorsque vos amandes sont ré: 
duites en pâte fine , et mêlées avec le sucre que vous avez fait cuire 
au petit boulé , vous y ajoutez leus du fruit que vous avez. écrasé, et 
ni au tamis ; vous rêémuez bien le tout, et remettez la bassine sur. 
es cendres chaudes , en coutinuant deremüer sans interruption ; lors— 
que la pâte est assez faite vous la! laissez refroidir comme pour .des: 

massepains , ainsi qu’il a été'dit. » | L | 


& 
* 


À Ole D “oh PE do 
Massepains la Fleur d'Orange 

Prenez six onces de marmelade de fleur. d'orange, deux livres d’a- 
mandes douces et une livre et demie desucre ; pelez vos amandes , et 
les pilez jusqu’à ce qu’elles soient en pâte fine’; clarifiez le sucre et.le 
faites cuire au petit boulé , joignez-y la pâte «d’amandes et la marme- 
lade ; remuez bien le mélange jusqu’à la gonsistance nécessaire, et le 
laissez refroidir pour en former vos massepains. , 


DES MERINGUES. 


Meringues aux Pistaches. 7 


* : L Prenez quatre onces de pistaches , six blanics d'œufs et trois onces 

de sucre en poudre , pelez les pistaches et les mettez à l’étuve ; lors 
ñ . Y n ° . ‘ 8 < A 

qu’elles sont bien sèches , pilez-les au mortier jusqu’à ce que-la pâte 


en soit déliée, en y ajoutant de temps en temps un peu de blanc. 
d'œuf ; battez vossix blancs en neige , ajoutez’ le-sucre , et mettez un 
moment le mélange sur des cendres chaudes en le retirant de temps. 
en temps ,;et remuant toujours ; ajoutez ensuite la pas de pistaches ; 
et lorsque le tout est bien incorporé ; vous posez des feuilles de pa- 
pier sur destplaques de fer-blanc, vous y mettez des erées de la 
pâte à la distance d’un demi-pouce les unes des autres ; vous lesrsau-. 


: 


Re de Lac 


PATISSERIÉ. ; 365 5, 


poudrez de sucre fin mis dans une poudretie:, etles faites cuire à unêé 


“Chaleur très-douce : dorer sont cuites vous,, les levez aveehun 
ÿ les mettez à l'étuvé sur des tamis , pour 


couteau de dessus le papier , 
les entretenir sèchese 5 à « %" l'URL 
EE ‘y \ "Eng! Les. Jardin * ae "ru à 
Prenez k blancs d'œufs ;tro bo ones: a. an, . fine! ét la rÀ- 
pure d’ün citron ; ; fouettez es blancs eq ee ‘qui 4” soiént 
en neige , ajoutez le sucr x là rapi dr 9 ez le mé- 
lange jusqu'ärce qu'il liqui ; mettez d de ei âte 
sur “des feuilles.c de pa jjer | 2e f Mer des merin- 
gues , rondes 0 où Te ‘lagros eur For noix , ,eb laissez au milieu 
un vide; ; vous. le MM it, etes. aites cuir comme celles, c “des 
sus 31 s lorsqu'elles sont bien lavées et o À 
du four , poûr mettre danslé milieu u RÉ M puisous recouvrez la 
meringue pleine avec une aütre. d . 


aff Ÿ 
ADS MACARONS. 
. Macarons. ordinair es. ? 


. Prenezla râpure d’un citron une livre. et! “demie d'amandes et au + 


tant de sucre en poudre ; pilez "les amandeset ‘faites-les sécher , Pilez- 
les le lendémain dans un mortier , en. «y a) joutantde temps où temps 


un peuwde | blanc d’œuf ; quand elles: sont en pâte friable yrmettez-y le . 


sucre , la räpure d’un ph on étiquelques blancs’ œufs ? 3 vous battezbien 
Je tout ensemble , vous étendez.devotre pile sur une spatule longue 
etplate ,fet formez O5 macarons dejla grosseur d'une petite noix : 
vous les faites « cuire à,ume chaleur tfédiocre , comme lés biscuits, et 
les glacez de la mème manièré.«, Fe fi ss 


* Macarons à , Ta _Portugaise. M SA 
+ # 


Rp cinq se de Eine désporimes de ‘terre, douze blancs 
d'œufs , une livre d’ama des douces et une livre et,un quart de sucre 
en poudre : vous pelez vos: -amärides et lès _pilez au «mortier ; ensuite 


vous battez séparément les blancs + d'œufs jusqu’à cebqu’ils* soient ex . 


neige , vous les ajoutez'à la pâte, ainsi quele sucre et la farine, vous 


battez bien le tout, éten faites un mélange exact, que vous mettez. 


dans des moules com les biscuits de Savoie, ou dans des caisses de 
papier , comme les biscüits ordinaires, et que vous faites cuire de 
même. ‘ 


pes PATES DR 


Pâte croquante ordinaire, 


Prenez une livre d’amandes ét une livre et demie de sucre en pou- 


dre ; vos amandes pelées , séchées à ’étuve et pilées, vous en faites 
une pâte friable, y ajoutant , par intervalles , un peu de blanc d'œuf 


et fléur d'orange ; ensuite vous mettez la pâte dans la bassine , et la 


faites évaporer sur un feu doux ; vous y mettez le sucre par par ie, en 
remuant continuellement : quand votre mélange est bien fait; Ivôus 


L 


prisicouléur ,. ous dés etirez | 


# 
Ch 


) { 
nm 


Li 


© 


5 N 
# 


$ 


396 PATISSERIE. 


formez de votre pâte unlpain que vous | 


osez sur une tables dès 


quelle est refroidies vo sen faites des, «, ou la faconnez avec 
de émporte-pièces désséinsà volanté, et les mettez ensuite aù four. 
L ; 4 d ! bi Le | d 4 
, ee | P D Mi. 
) cf à k NÉ 


uite dans n a: at saupoudré 


cre,, ét lorsqu’éllerestre vous en formez des abaisses dont 


vous faites u n gà dans la: forme qué vous youlez, 
EnqE vous Re À U fc L A. 4 LA ' TS th | my: 
RC TONER HO, 
te D JGAUFRES ON 
4 nr k * p' 4 P: & # | Es “ M , Ca # 
y | Gaufres ordinaires. 


LH } 4 d; LR # "4 #1 % $ D M : it PTT LA * L : ! 
2%, *. AM" Prenez quatorze on este farine et six onces de crème fraîche , une 


k 


# 


, livre de sucre en poudreset datre gros de. fleur d'orange, battez la 
‘+ farine âvec la cré na ble > reste plus de grumeaux, jetez-y le 


sucre, ajoutez-y.de la crème , et mettez l’eau de fleur d'orange , en 
sorte que yolrémélange soit presque Aussi clair que,dw lait ; faites 
chauffer le ‘gaufrier KE lé graissez ave ñ pinteau trempé dans du 
beurre frais, VAE Pt une on 8 nd ii affle un£ cuillerée 
et demie de mélange pour fo 1er la ga fre , étupressez un peu le fer 
pour la rendre plus délicate; vous la* posez Sur du charbon allumé , 
dans un fourneau ; et quand là gaufre est quite d’un côté ,«vous retour- 
nez le fer de l’autre. Pour s'assurér dudegré de-cuisson”, on entr'ouyre 
tant soit peu le fer s'si la gaufre est bién en couleur, on Îa retire à 
l’aide d’un couteau que l’onpassedessous ,'et on la roule sur elle-même 
à mesure qu’elle’sé tache ;n0n l’étend toute chaude’ dans les formes 
suivant lésquellés on veut l’avoir 4 êt on lamet à mesure à l'étuve, 


2 Ft | +. A É “ LEA 
d pour qu’elle s’entretiennébien sèche.’ ‘ 
\ : j ' ” È y LS d . 
®) ,* Gaufres, à l’ltalienne. ; 
4 ONE LT. * * ARABE Pr: 
HAE Ë … Prenez huit œufs, quatorze*onces de sucre en poudre, uné livre de 


nl 


farine , six onces de’crème , autant de lait, une once de fleur d'orange 


+etla râpure d’un citron ; battezbien les œufsavec le sucreetla farine, 


et ajoutez la crème, le lait. Ja fleur d'orange et la râpure du citron ; 
mélangez ces diverses matières jusqu'à ce qu'il ne reste plus de gru- 
meaux , alors vous faites chauffer le”gaufrier , et faites vos gaufres. 
‘comme les précédentes. + Por, | | 


# À 
n't Gaufres en Cornets. 


. Prenez trois onces ‘de‘beurre bien frais, trois jaunes d'œufs, une 
pinte d’eau , douze onces de sucre enpoudre , et douze onces de farine ; 


(+ 


Le 


PATISSERTE. : 307 
d 4 + ù #. L £. . LS 
faites fondre le beurre, et jetez dedans.lé sucre et la farine ; vousle re 
tirérez lorsqu'il sera bien chaud ; vous ferez ensuite VOS gaufres comme 
il est indiqué plüs haut ; vous leur donnerez Ja forme dé‘cornets. 


v. y; # À 
EUX? Gaifres à d’ Allemande. | 
CL NP A 4 N pd : { 
Emondez une livre d'amandes douces ; coupez-les en filets beau= 
coup plus minces que pour lernougat ; vos amandes coupées, meltez- 
les dans ün vase avec trois _quarterons de sucre Eu dre”, et” deux 
pincées de fleur d'orange ralinée ; maniez-les avec blancs d’œu 
ayez'des feuilles d'office, frottez-les de cire.Yierge et un peu d'huile, 
mettez votre appareil dessus, le plus mince que Vous pourrez; mettez- 
y, si vous voulez jdes pistaches liachées dessus ; mettez-les au four un 
pee chaud : à moitié cuites”, retirez—les du four jcoupez-les par carrés 
ien égaux, remettez-les au four‘ün instant ; retirez-lés; et donnez- 


: 
L] 


Là : 


leur lasforme de gaufres , ‘sur'un bâton que vous avez disposé pour 
cela : aussitôt.qu’elles seront froides, mettez-les Sur UN tamis; tenez 
les à l’étuve jusqu'au moment de servir: dressez-les , et serVez£les. (F.) 
. +.» © Gaufres «aux AMmandes. 

Pilez une livre d'amandes Mine iles indiqué à l’article Gâteaux 
à la Reine ‘mettez la même,quantité de sûcre.et"d’odeur ; mettez vos 
amandes dans ün vase ; mouillez-le$' avec assez de bläncs d'œufs { en 
sorte queévousk puissiez le$ étaler. avec Ja lame du couteau sur des 
feuillés d'office (ain$i Préparées comme à l’article précédent), étalez 
votre appareil le plus Mince possibles ayez des amandes hachées bien 
fin et mélées avecidu Sucregtmettez-les Sur "votre appareil : méttez-les 
au four comme il est indiqué-aux gaufres allemandes , et procédez en 
tout de même. (F7) + © » 


Gaufres à la Flamande. 
Mettez dans u 


| n vase de terre un litron de farine; prenez-en le 
quart ; faites petit levain avec un quart d’once de levure de bière ; 
et un peu d’eau tiède laissez revenir votre:levain dans 
tre vase : étant assez. revenu } ajoutez-y un quart:d’once de sel, une 
once de sucre , un quartéron de beurre , six œufs ; mêlez bien le tout 
ensemble , et finissez dé+ mouiller votre appareil avec de la crème 
chaude; il faut que cela soit liqüide comme de la pâte à frire: cou= 
vrez votre vase; laissez-la revenir pendant deuxcheures dans. ün en-- 
droit chaud; au. bout d’une heure et‘demie » ajoutez-y deux petits 
Verres de bonne eau-de-vie ; maniez bien votre appareil pour le cor- 
rompre ; faites chauffer votre gaufrier , et au moment de servir » VOUS 
ferez cuire vos gaufres. Servez avec du sucre en poudre dessus. (F.) 


” Gaufres aux Pistaches. | , 


E" É Fr: | 
Ayez une demi-livre de pâte à brioche ; mouillez-la avec ün demj- 
verre de vin de Madère, incor 20rez-ÿ trois onces de sücre en poudre, 
et deux onces de raisin de Corinthe ; versez sur un plafond beurré cet 
âppareil ; étendez-le ‘de l’épaisseur d'un demi-pouce ; faites-le cuire 


es blancs d'œufs; 


e fond de vos 


308 | PATISSERIE. 
D K à e e * , Le 3 
environ un quart d'heure à un four vif ; sa cuisson "S s forez vos 
gaufres en coupant. cet appareil de deux pouces carrés sMglacez-les au 
sucre cassé as Sucre cassé , article Office) ,et pme légère 
ment avec des pistäches hachées ;, ou servez-les au naturel. (F.). 
F 


‘ %x NL : .. ARR 
. Croquignoles d’ Ofice”. à “ 


" n # s | !, & Le L RTE ‘Lang ,* .. 
Mettez dans une terrme une demi-livre de farine, une livre de su- 
cre en poudre , une bonne pincée de fleur, d'orange pralinée en pou- 


’ # é ÿ ; F Q 4. é { , # 
dre , un peu de sel, gros comme ‘une noix de beurre fin; détrempez 


‘même que ci-dessus. (F.) 


votre appareil avec des. blancs d'œufs ÿ que votre ap oeil très- 
ferme ; dyez unéespèce d’entounoir, mettézwolre pâte dedans ; beur- 
rez légèrement quelques plafonds et couchez desstis vos croquignoles 
en forme de bouton;,'en trempant la pointe du,couteau dans d@ blanc 


d'œuf, et les coupant à mesure qu'e les,sortent de Pentonnoir : met 
tez-les cuire à four doux. (FE À 4 US VTT . , 


s'y . 47 1: Le | ; 
Re CN Croquignoles à la Chartres. , 
| 0 pi  : ou 

Na one demi-livre- d'amandes douces et quatre ahères :#émon- 


dez-les , pilez-les ; mouillez-les avéc des blancs d’œufs ; vos amandes 


1 Fey » | Ru i “ Ÿ À 
* bien pilées, mettez-les sur le tour, avec une demi-livre.de sucre en 


F7 «y L + Ld |. d LA » JP Fe \M + & [7 . na 
poudre, un litron de farine, un tas,de sel”, le zeste d’un citron râpé : 


x) + à Ù | | u 
gros comme un œuf de beurre ;* mouillezyotre pâle ayec des œufs en- 


tiers , pétrissez-la, afin qu’elle soit bien, ferme ; coupez-la parkmor- 
ceaux, roulez-la et recoupez-la par petits morceatx gros comme des 

etites cerises ; roulez-les dans*vos mains, poum les arrondir ; posez 
fé sur des plafonds beufrés ; appuyez dessus pour qu’elles tiennent 
au plafond ; dorez-les à plusfeurs fois; mettez-les cuire au four un peu 
chaud. (F.) & 1 ge ON ” | 
Croguignoles communes. 


Les miens communes se font de même que celles à la Char- 
tres ; au lieu d’un litron de farine’, mettez-en trois ; terminez-les de 


F 


Génoise. 


k * 0 Y * QU L. s 
Mettez dans une terrine six onces de sucre en poudre , mettez cela 


‘avec six œufs entiers , comme si c'était du biscuit; ajoutez-y un quar- 


à 


ieron de farine, autant d'amandes douces pilées, un peu d’eau de fleur 
d'orange et un peu de sel, gros comme un,œuf de beurre, ; battez bien 
le tout ensemble ; beurrez un plafond , mettez votre appareil dessus ; 
étendez-le et donnez-lui l’épaisseur d’une pièce de cinq francs ; faites- 
le cuire à four vif, et qu’il,soit d’une bellé couleur ; sa cuisson faite, 
coupez et formez-en vos génoises, soit en croissant , soit en rond , soit 
eh losange ; mettez-les sécher à l’étuveset servez-les, (F.) 
" 1 k 
OM EM TN" Génoises décorées. 
. & 7” Ÿ 

Procédez de même qu’il est indiqué ci-dessus ; quand vos génoises 

sont sèches et coupées bien correctement , décorez-les ayec de la glace 


_ PATISSERIE. | 


: FE P $ dé jé à 
royale de différentes couleurs (vo D peu Glace royale); mettez sé 
FAURE RL. 5 


“cher à l’étuve ; votre, jlace étantsè ch € et vos génôises froides, gar- 
. se “lès de | 7e e d pommes ou de gelée de groseilles ;, dressez-les : 
et servez-les. (M) , s F7 

"a at ‘Génoises glacées à l’Jtalienne. 

AG LS RER 7”. Om Qi T2 


* Préparez ct faites vosgénoises comme il est indiqué ci-dessus : lors- 

qu'elles se ront upée » posez-les surunc feuille depapier blanc; faites 

nier él fire une demi-livre de sucre au soufflé, votfe sucre à sa 
cuisson ; mettez le cul.de votre potlon däps l’eau fraîche; ramassez 
bien votre sucre; vous aurez*en même temps fouetté trois blancs 

d'œufs ; étant bien pris, mêlez-les peu à pou avec Votre sucre, ensuite 
masquez vos génoises avec celte glace 3. mettez-les sécher à l'étuve un 
Quart d'heure , et servez; vous pouvez en faire dë différentes couleurs, 
en vousfservant des couleurs d’office." (Forez article Office.) 


é AT © ù 
” 2 CE ” Rte Glace royäle. | k 


& 


» 


Vous prenez un blanc d'œuf frais , le méttez dans un vase de terre s 


te” + #* 4 4 . > 0 ° à 
Vous aurez: du sucré”blanc én poudre passé au tâmis de soie. que 


" 


vous ‘mélerez avec de'blanc d'œuf , pour faire üne glate.qui ne soit ni 
tropJliquidé ni RE : éche ; battez-la bien pour la faire blanchir , ajou- 
téz-y ‘un pêû,de j: de citron ; vous pe uvezen faire de différentes 

ü L vañf de safran pour le jaune : de Carmin pour le 


couleurs , eh vous $e 


; 


HMS *. 4” , 2 D Y CQ Q h F ., e 
rosé’, où détrougewvertat (qui se trouve or inâirement chezun fruitier es 


rue des Cinq-Diamans), € e vért d'épinärds pour levert, etc. (F.) 


Ÿ. 
+ 4 Fit 


Le Mai Pdte la’ Génoïse , où Pâte frolle. 
à + mi Re + | ‘ 4 Fan F-104 À 

L Mettez unelitrof de farine sut le tour, trois quarterons de sucre et 
une demi-livre de beurre ; frottez le zeste de deüx Où trois citrons sur 
une partie du sucre énoncé , écraseZ-le avec le rouleau , réduisez-le en 
poudre ,, faites un ‘trou dans votre farine ; mettez-y un peu de el, 
quatre œufs entiers, et quatre jaunes ,‘maniezbien le .tout ensemble; 
formez-en une pâte; fraisez-la deux ou trois fois avec la paume de la 
main ; ramassez-la , rassémblez-la , laissez-la repousser , coupez-la par 
bandes ; ronlezzla de lagrosseur du petit doigt ; coupez-la d’égalelon- 
gucur,,formezen des espèces d’S ou des fers-à-cheval , ciselez-lés d’un 
côté et fendez-les.d’un bout’, arrangez-les sur des plafonds beurrés, 
dorez-les , faites-les cuire à four un peu plus chaud que pour les bis- 


cuits , eservez-les pour petits entremets. (F.) 
FER . Gäteaux à la Reine, " 
Emondez et pilez une livre d'amandes douces ; ajoutez-y une livre 
de sucre , une bonne pincée de fleur d’orange pralinée et quatre blancs 
d'œufs à mesure ; cet appareil “bien préparé, modelez vos gâteaux 
de plusieurs manières ; posez-les sur un plafoñd ; faites-les cuire à. un 
four doux ; masquez-les comme la génoise glacée à l'italienne, et dé- 


corez-les comme vous jugerez à propos. [ Voyez Génoise glacée à VE ; 
“ME ET FO #1 VE 


talienne.} (E.) « à 


- 
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LÀ 


+ 


A 


Nes un Seti 4 dé £ xs 
couvrez une feuille « dep 

et servez-vous de suc 
votre pâte sera abaïss W papier, 
eoupe-pâte rond re. n 4 ad “es és ordinaires ; coupez les 
fonds de vos tarteletés ainsi, gui des bandes ds la êe pâte, de là 
hauteur d’un demi-pouce es + même épaisseur y motillez avec du 


blanc d'œuf ün. ‘peu battu Je bot de vos fonds : sou adez-ÿ. DA Landes 
au bord'de vos tartelettes ; p os: 


une feuille de papier surüne feuille 
- d'office ou un.plafond£ am 


Sez=y vos tartelettes sans qi'elles se tou- 
. chent ; laissez sécher ##létuve ü dessvs le four. remplissez-les ; 2 
crème “fouétiée. u à la antuillÿ (yoyez Crème à là, Chantill ÿ saiticlé 
Office) , assaisonnez-la Et M et d’eau à Ja fleur d'orange, où dé 
8 l'esprit de rose avéc un peu in ; ss voûs, êtes en été, yous pou- 
vez les couvrir de fraises : : servez 2 pois p£ FR À (F 7 dd * 


a 


renez ke Ant 


? 


+ “à tes, " p .* Bouchées des Dares. Tr jh 
“ Ayez six sf 1 


FA l'a 
265 dns üné fertinelavec un. FR de 
_onces, de fécule d de :po nes dé terres un 
ai ; pal e ; battez le tout 


r orange 

( AR Le aout dus leqüeluyous 
Verserez cet appare 4 endez-ledée èrement smettez-le k: re eñviron 
‘un quart d'heure à ‘un four dort 3,58 di dm retirez— ÿ'tœoup eZ. 
par parties avectünñ petit | coupe-pâte é la rer d’ 'anerpièce. re 
cinq francs ; glacez ces bouchées, soit AU” cocelit; EH 4 blanc 
(voyez à cet og Glace royale) ; ; mâsquez fers fai 
tes-les sécher à ouché © ; dressez-lesret Servez: To 


# 


sucre en poudre c'e 
# peu de Mel x 


PS 


4 FT, Petites Génoïses. L7 e PNUTE 


Faites avéce la pâte d'amandes, et comme d ést indiqué ci-dessus ; 
des petites tartelettes de la grandeur d’une pièce: de ‘quarante. sous; 
donne-leur “un peu plus de hauteur qu'aux tartelêttes Ca Gr 
_ülly; : faites une abaisse avéc de da pâte d'amandes ,: de la grandeur à 
. peu près du plat que vous voulez-serviry: Robes à cette abaisse üne 
forme ronde ou goudronnée ; ajoutez un petit Ras , etufaites autant 
de petités génoises que votre abaisse peut en. contér mettez-les sé- 
cher à l'étuve , comme il est dit aux tartelettes à la he ntilly : quand 
vous serez pour les servir , remplissez-les'de trois à quatre espèces «de 


j 4 _ confitures de différentes couleurs ; , foïmez-en des quadrilles ou .d’au- 
ss La tres dessins. (F.) - à 9 

D 0 ie 3 ous: 

MA de. 


Prenez une livre d'amandes douces ; émondez-les, lavezies , ; mettez: é 
les égoutter sur un linge blanc, coupez-les en filets; de chaque 


amande faites-en cinq filets ; mettez-les sécherà un four très-doux ; i 
FARRE 


Ph. A L PL | ”. M dt 
à 4 4, 
: 


. : . L 
PA c” SSERIE. 
én sorte qu’elles prennent une couleur bien jaune et bien égale; met- 
téz trois quarterons de sucre en poudre dans un poêlon d'office ; 
 faites-les fondre sur un fourneau , en les remuant avec une cuillère de 
bois: quaud votre sucre sera bien fondu , jetez vos amandes chaudes 
dedans ; retirez votre poëlon du feu, et mêlez bien vos amandes avec 
votre sucre ; vous aurez essuyé et huilé un moule, mettez vos amandes 
dedans , ct montez-les autour du moule avec l’aide d’un citron , que 
vous appuyez sur vos amandes : tâchez de le monter le plus mince 
possible; démoulez-le, dressez-le, et servez. Vous pouvez avec ce 
même appareil, faire des temples, des maisonnettes ou des chaumiè- 
res , au goût de la personne qui les fait. (F.) 


« 


Güteau de Compiègne. 


Passez un quart de belle farine ; faites deux fontaines comme pour 
la pâte à brioche; prenez un peu plus que le quart de votre farine. 
pour faire un levain ; mettez-y un peu plus de levure ; tenez votre le- 
vain un peu moins ferme que pour la brioche; faites-le revenir : pen- 
dant ce temps, mettez dans votre grande fontaine une once de sel, 
un bon verre d’eau, deux onces de sucre, le zeste de deux citrons 
hachés, du cédrat confit et coupé en petits dés; faites votre pâte 
comme il est indiqué à Particle Pâte à Brioche ; tenez-la plus molle, 
et, si elle se trouvait trop ferme, mellez-y de l’eau: vous aurez 
beurré un moule comme pourie Pouplin (voyez cet article) ; posez-y 


votre pâte; laissez-la revenir cinq à six heures; mettez votre gâteau 


à un four bien atteint ; faites-le cuire environ deux heures et demie : 
renversez-le du moule, et servez-le froid , pour grosse pièce. (F.) 


Brioche au Fromage. 


Faites un quart de pâte à brioche (voyez cette Pâte); laissez-la re=. 


venir : lorsque vous serez pour la corrompre, mêlez-y une livre ou 


une livre et demie de fromage de Gruyère coupé en petits dés; sépa=. 


rez votre pâte en deux parties, l’une du quart de la totalité; moulez- 


les toutes deux; posez la plus forte du côté de la moulure, sur un fort 


papier beurré ; aplatissez-la dans le milieu avec la panme de la main ; 
moulez l’autre petite partie, et ensuite la grosse ; soudez-les ensemble, 
en les rapprochant et en les appuyant l’une sur l’autre, la petite des- 
sus; cassez deux œufs, battez-les comme pour une omelette ; dorez-en 
votre brioche ; mettezæla au four bien à temps, laissez-la cuire trois 
heures environ , retirez-la, ôtez-en le papier : dressez-la sur.une scer- 
viette ; servez-la chaude, comme grosse pièce. (F.) 
L 


Gäteau de Plomb. 


Passez un quart de farine, faites une fontaine , mettez-y une once 
de sel , deux onces de sucrey une livre et demie de beurre, et douze 
œufs ; détrempez le tout énMnble, fraisez votre pâte trois fois ; si elle 
était trop ferme, mouillez-la avec un peu de lait; rassemblez votre 
âte , laissez-la reposer une demi-heure , ajoutez-y une demi-livre de 
Écurre , et donnez-lui quatre tours comme au feuilletage ; moulez vo 
Cuisinier royal, 13° édition. 20 
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tre gâteau , abaïssez-le très-épais , coupez les bords en losange, doÿex: 
le, mettez-le sur un plafond, rayez-le et piquez-le, faites-le cuire à 
un four atteint : unc heure et demie environ suffit pour sa cuisson. (K.) 


Gdteau au Lard. 


Prenez du petit lard, Coupez-le en lames, mettez-le dessaler dans 
de l’eau ; vous aurez fait une pâte brisée , dans laquelle vous aurez mis 
moins de sel qu’on n’en met'ordinairement (voyez article Pâte bri- 
sée ) ; formez-en un gâteau , échiquetez-en les bords, mettez-le sur un 
plafond, dorez-le , couvrez-le de lames de votre petit lard , que vous 
aurez égoutté , ct desquelles vous aurez ôté les couennes. (F.) 


Gdteau àu Fromage. 


Ayez le quart d’un fromage de Brie, gras et bien affiné, qué vous 
pilerez et passerez au tamis, avec un ltron et demi de farine ; faites- 
y un trou, mettez-y trois quarterons de beurre, maniez votre fro- 
mage, pilez un peu de fromage de Gruyère râpé, et six œufs entiers ; 
détrempez votre pâte, fraisez-la trois fois; ramassez votre pâte, mou- 
lez-la , laissez-la reposer une demi-heure; après, abaissez-la avec un 
rouleau , faites-en un gâteau de l’épaisseur de trois doigts, échiquetez- 
le alentour avec le taillant de votre couteau ; retournez-le, dorez-le, 


. rayez-le; faites-le cuire à un four ordinaire, et servez. (F.) 


“ | Fondus, 


Prenez du fromage de Parmesan râpé, mettez-le dans un vase avec 


du gros poivre et un peu de beurre fondu; mouillez-le avec des jau- 


nes d'œufs , mêlez bien le tout; fouettez vos blancs, qu’il soient bien 
pris , mettez une partie dans votre appareil; remuez légèrement avec 
une cuillère de bois, pour bien incorporer le tout ; mettez le reste de 
vos blancs, et incorporez-les de même; cela fait, dressez vos fondus 
dans des caisses que vous aurez préparées à cet effet ; ne les remplissez 
qu’à moitié ; faites-les cuire à un four chauffé comme pour le biscuit. 
et servez-les aussitôt qu’ils seront sortis du four. (F.) 
Pate à Ramequins. 

Mettez dans une casserole un demissetier d’eau (plus où moins, sui: 

vaut la quantité depâte que vous voulez faire) ; ajoutez-y trois onces 


de fromage de Gruyère, un peu de Parmesan , autant de beurre, un 
peu deseh etgros poivre; posez le tout sur le feu; lorsque l’eau 


‘bouillira , retirez du feu votre casserole ; incorporez dans cette eau de 


assée au tamis, comme il est indiqué pour la pâte à choux; 
ib, procédez de même avec des œufs entiers ; couchez vos ra- 


ur 
ssur des plafonds mouillés ; dorez-les , mettez une lame de fro- 


EC 


mequin 


| mage de Gruyère sur chacun , et faites-les cuire à four doux. (F.) 


Huy Autre Manière. 


Faites une pâte à choux ( voyez cet article ) ; lorsqu’elle sera dessé= 


chée, mettez-y des œufs, ce qu’il en faut pour ne pas rendre Yos rame 


T 
we 
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‘uins trop mous; ajoutez-y une bonne poignée de fromage de Par- 
mesan et de Gruyère ensemble, et un peu de gros poivre, du fro= 
mage de Gruyère coupé en petits dés, mêlez bien Le tout; couchez vos 
dors 5 sur un plafond de la grosseur que vous le Jugerez à pro= "M 
pos ; dorez-les, et un quart d’heure avant de servir ; faites-les cuire à LA 


four doux ; si c’est pour un buisson ; dressez=le sur une serviette. (F.) 
Talmouses sans Fromage. 


Faites une pâte à choux ordinaire (voyez Pâte à Choux); mouillez- 
Ja avec des œufs , de manitre qu’elle ne soit pas trop liquide ; ajoutez 
‘un peu de frangipane étoffée ou assaisonnée ; vous aurez abaïissé des 
rognures de feuilletage , de l’épaisseur d’une pièce de trente sous ; 
coupez-les en rond avec un coupe-pâte de trois pouces et demi ; cou- 
chez votre appareil sur ces abaisses , et formez-en une espèce de cha- 
peau à trois cornes ; dorez légèrement le dessus, mettez-lestau four 
un peu vif ; lcur cuisson achevée, dressez-les, et servez chaud au- 
tant que possible. (F.) FX 

Talimouses à la Saint-Denis. 


Ayez une livre et demie de fromage à la pie, ajoutez-y un quar- | 
teron de fromage de Brie, bien nettoyé, et un peu de sel; maniez le 
tout avec la main : joignez à"cela une poignée de belle farine passée a1 
tamis, maniez le tout de nouveau; mettez-y un quarteron de beurre, 
que vous aurez fait fondre ; remaniez cet appareil avec des œufs; cou- 
chez et dressez vos talmouses , comme il est indiqué à l’article ci-des- 


sus : faites-les cuire : servez-les pour buissons ct entremets. CF.) «t'y 

| à UT 
Couques. À 

Prenez une pinte de crème; faites-la bouillir ; mettez dans une cas 


serole seize jaunes d’œufs avec deux zestes de citrons , une demi-once” M" 
de sel, deux onces de sucre ; versez votre crème bouillante sur vos" 
jaunes d'œufs, en remuant avec force ; faites prendre cet appareil sut k 
le feu, sans le laisser bouillir ; passez-le à l’étamine, et laissez-le refroi- $ 
dir ; mettez sur le tour deux litrons de farine, prenez-en le quart. è 
pour faire un levain, avec une demi-once.de levure de bière, etun 
peu d’eau tiède; détrempez votre levain umpeu mou ; mettez-le re- 

venir dansun endroit chaud ; détrempez le restant de votre farineavec 

votre appareil et un quarteron de beurre; fraisez Votre pâte à cinq ou 

six fois; mettez votre levain et fraisez-la encore deux fois; relevez , 
votre pâte dans un linge fariné 3 attachez-le fortement , et Jaïssez reve- + 
nir votre pâte dans un endroit chaud ; au bout de quatre heures, cor- =, 
rompez-la, coupez vos couques de la grosseur d’un œuf, moulez-les ri 
et donnez-leur la forme d’un œuf ; posez-les sur un plaFon laissez 
revenir une demi-heure ; dorez-les , mettez-les cuire au four chaud ; 
leur cuisson faite , fendez-les sur le côté, retirez-en un peu de mie. 
et mettez en place du beurre manié avec du sel, et servez. (F.) 


QU: Solelemm. ae A 


Prenez la même pâte que pour les couques., mettez-la revenir dans 
LE . + s dl RUN? 
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un mo. beurré 3 aussitôt que votre moule sera-plein , mettez-le au 
four ur , «4 doux; sa cuisson faite, retirez-les du moule; faites des in- 
cisions & les côtés de votre gâteau ; mettez-y du beurre manié avec 
du,sels x 1ettez-lesdans son moule , et servez le plus chaudement 
possible Y5 ioulez sur un plat au moment de servir. (F.) 


D eo Biscottes de Bruxelles. 


\ Prenez deux litrons de belle farine, mettez-les sur le tour ; faites 
deux fontaines comme à la pâte à brioche ; prenez un peu plus du 
quart de la farine pour faire votre levain ; mettez-y un peuplus de le- 
vure ; tenez votre levain un peu mou ; mettez dans votre grande fon- 
taine une demi-once de sel, un peu d’eau, une once de sucre, un quar- 

. teron de beurre fin et six œufs; détrempez votre pâte avec de la crème 
un peu molle; fraisez-la cinq à six fois ; mêlez votre levain dedans , 
fraisez-la encore deux fois ; mettez revenir votre pâte dans un linge 
blanc et fariné ; au bout de quatre heures, corrompez-la à plusieurs 
fois , séparez-la en trois morcesux , moulez chacun de ces morceaux, 
donnez-leur une forme longue comme un pain mollet ; posez-les sur 
un grand plafond , laissez-les revenir une bonne demi-heure , dorez- 
les avec du lait ; mettez-les cuire comme le biscuit; leur cuisson faite, 
laissez-les refroidir sur le plafond ; Le lendemain levez-les, et coupez- 
: les par tranches ; mettez-les sécher à four doux, et qu’elles aient 
une couleur bien jaune ; servez-Vous-en pour prendre le café à la 
crème. (F.) 

Plumbuting. 


À # 


et les nerfs; hachez-la bien menue, avec unelivre et demie de farine, 


etmettez-la dans un grand vase: épepinez ung livre et demie de rai- 
+ sin de caisse, épluchez une demi-livre de raisin de Corinthe, et mêlez 
»  Jes raisins avec votre graisse; ajoutez un bon verre de vin de Madère 
s sec, deux petits verres d’eau-de-vie de Cognac , le zeste de la moitié 


d’un citron haché bien fin, une poignée de cédrats confits, coupés en 

petits dés, du sel en suffisante quantité ‘un peu de sucre ct huit œufs 
“ne entiers : mouillez le tout avec du lait; maniez-leavec les mains de ma- 
Ci nière que le tout soit bien mêlé ; formez-en une pâte un peu liquide ; 
faites bouillir de l’eau dans une marmite capable de contenir votre 

RAT plumbuting ; votre cau bouillante, beurrez et farinez un torchon, po- 
»  sez-le dans une passoire et mettez-ÿ votre appareil; rassemblez les 
coins de ce torchon, liez-le fortement , sans trop serrer votre pâte; 

… mettez le tout dans votre marmite, qui doit bien bouillir; retirez-la 


* 1 M : ; | , | n 

é "Pan autbord du fourneau , et conduisez-la comme un pot-au-feu ; 
: «1 RAA Le » "3 & LUE F ï 

Re à 0 serve qu'il ne faut la couvrir qu’à moitié, qu’il ne faut pas qu’elle 
FA 


. cesse de bouillir, que pour l’entretenir il faut toujours avoir de l’eau 

* illant y que sans tout cela l’eau pénétrerait dans votre plumbu- 

slaissezle cuire six à sept heures, et retournez-le:d’heure en 

re; durant sa, cuisson , faites la sauce indiquée ci-après: mettez 

dans une casserole un quarteron de beurre fin , une pincée de farine; 
æ 
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Ayez deux livres de graisse de rognons de bœuf, ôtez-en les peaux . 


= 
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une pincée de zeste de citron , une écorce de cédetthachée + une pin- ke 
cée de sel, deux cuillerées à bouche de sucre en poudre, mouillez le  # A8 
tout avec du vin de Madère; faites-le cuire comme un uce ordi 
raire ; au moment de servir, égouttez votre plumbuting un ‘instant e 
déliez et ouvrez-en le torchon ; posez un platsur votre plumbüting, 
retournez-le , ôtez-en le torchon ; parez-le et masquez-le avec votre 
‘sauce, et servez. # 

Observez que vous pouvez également faire cuire votre plumbuting: 
au four, en le mettant dans une casserole beurréc. (F.) 


Tourte aux Truffes à l’ Anglaise. 


Lavez et brossez deux livres de belles truffes , épluchez-les : mettez 
dans une casserole, avec six lames de jambon, un peu de zeste de ca- 
rotte, un ognon coupé en tranches , une feuille de laurier et un peu 
d’aromate en poudre , sel en suffisante quantité ; mouillez-les avec une 
demi-bouteille de vin de Champagne, et couvrez vos truffes de bardes 
de lard ; faites cuire vos truffes en sorte que le mouillement soit à 
glace; mettez refroidir : mettez-les dans une tourte avec leur assai- 
sonnement , comme il est indiqué à l’article Tourte de Godiveau 
(voyez Tourte de Godiveau); procédez en tout et pour tout de même, 
et servez votre tourte sans l'ouvrir. (F.) . | 


Wouelche rabette, ou Lapingallorïs. 


Faites des rôties de pain; qu’elles soient grillées d’une belle cou- 
leur ; ayez du fromage anglais dit Glocester, ôtez-en la croûte, cou- 


pez-leen petits dés ; mettez-le fondre avec un peu d’eau dans une cas- 4 
serole ; ajoutez-y une pincéc de gros poivre, ou poivre de Cayenne : 14 
| étendez sur ces rôties ee fromage fondu; glacez-les avec une pelle, ù à 
rouge , en la tenant élevée dessus à une certaine distance, pour leur 
faire prendre une belle couleur ; cela fait, dressez-les sur un plat,et * : 
servez-les à côté.de, la moutarde anglaise. (F.) 7 : #64 


Tourte de Frangipane. ( É. 

Prenez un petit plafond de la grandeur que vous jugerez à propos, Lo 
foncez-le de rognures de feuilletage ou pâte à foncer; donnez à ce . * 
morceau de feuilletage cinq tours et demi, en formant une bande 1 
allongée , coupée de la largeur d’un pouce et demi ; mouillez votrefond, 13 
et posez votre bande dessus; appuyez-la bien, et soudez Les deux EU 
bouts ensemble , de manière que cette bañde s’aperçoive le moins pos S 
sible : mettez dans le milieu de la frangipane d'un pouce d'épaisseur 
(voyez l’article Frangipane); mettez sur votre frangipane un où, |: 
plusieurs fleurons de feuilletage découpés ; dorez légèrement le. 0rd: , 50 
de votre tourte , et mettez-la cuire à four un peu chaud : sa cuisson … * 
presque achevée, poudrez-la de sucre fin, glacez-la et ser | 
chaude ou froide. (F.) ; ; TA 


. » 


«Tourte à la Moclle. | h 
À yez un quarteron de moelle de bœuf, épluchez-la , ôte7-enMerf 
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#20 
et les os, faites-la blanchir dans un peu d’eau, pendant qu'elle est un: 
peu chaude; écrasez-la, incorporez-la dans votre frangipane : vous. 
procéderez en tout pour cette tourte, comme pour celle de frangi-. 
pane , article précédent , et servez-la chaudement. (F.) 


Tourte au Rognon de Veau. 


m Prenez un rognon de veau cuit à la broche , avec une partie dela. 
graisse qui l’enveloppe, hachez-en une portion ou le tout, selon la. 
|» - grandeur de la tourte que vous voulez faire ; incorporez ce rognon, 
dans votre frangipane, et procédez comme il est indiqué à Particle. 
"Tourte à la Frangipane, article ci-dessus. (F.) 


12 Tourte à l’ Anglaise. 

à { @ 0 14 LU ; 

Fr Epepinez deux onces de raisin de caisse, une once de raisin de Co- 
. … rinthe; coupez en petits dés un morceau de cédrat confit; mélez le: 
#4 tout dans votre frangipane, avec un peu de moelle de bœuf fondue et 
_ unpeu de vin de Madère, et procédez du reste commeil est indiqué. 
ie à l'article Tourte à la Frangipane. (F.) 

SOPRQEE 

Ë kb à 

4 7 Tourte aux Épinards. 

_  * … Âyez une boule d’épinards blanchis bien verts, passez-les au beurre. 


avec un peu de sel et muscade ; mêlez-les dans votre frangipane , et: 
erminez comme il est énoncé à l’article Tourte à la Frangipane. (F.) 


Tourte de Confitures. 


Faites une abaisse de pâte à foncer , de la grandeur que vous voulez 
faire votre tourte ; posez cette abaisse sur un plafond; étendez sur 
“cette abaisse de la confiture, en laissant au. bord une distance d’un. 
pouce et demi ; mouillez cette distance, faites des petites bandes rou- 
lées ; bandez votre tourte; faites dessus le dessin qu’il vous plaira , ou: 
une seconde abaisse à laquelle vous ferez un dessin à jour : couvrez- 
en votre confiture, et mêlez-y une bande de tourte comme à celle. 

de frangipane ; faites-la cuire , et glacez-la de même. Vous procéderez. 
de même pour tous les fruits confits et marmelades. IS AN 


Tourte de Péches et Fruits nouveaux en général. 


Se Ar 
.« Faites une abaisse avec de la pâte à foncer, mettez-la sur un pla 
nd, mouillez-en les bords, mettez-y une bande de tourte commeaux. 
tourtes précédentes ; mettez dans l’intérieur de votre tourte un rond. 
de papier beurré, avec un rond de pâte commune ; piquez-le bien ; 
dorezde dessus de votre bande ; faites-la cuire et glacer ; retirez le. 
. rond dé'pâte et le papier ; vous aurez fait une compote de pêches , 
comme il est indiqué à l’article Office (voyez Compote de Pêches) s. 
garnissez-cn votre Caisse ; faites réduire le sirop, et à l'instant de ser 
 vir, glacez-en vos pêches. Dans toutes les saisons , procédez de cette. 
_ amanicrespour vos tourtes de fruits en général , ainsi que pour les tar- 


% À 
s'# & F Co 
ï dé ê 


Chaud :: leur cuisson faite , retirez-les, et glacez-les à blanc. (F.)7 


\ 


tartelettes, remplissez-les de confitures , mouillez-en Les bords ; Faites 
de petites bandes, roulez-les, et bandez vos tartelettes ; faites dessus # 
Je se 1 


TOUTE RP RS UT Cr. , ? 
LI ù LA ‘ | “ ‘ 
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. Tartelette aux Confitures, "6 es 
‘ "4 4 MC AE 


S ETS : L ’ « 3 Ë ne SA en. 
Abaissez des rognures de fcuilletage , formez-en quinze moules-4 +" 


F 


essin qu’il vous plaira; mettez vos tartelettes sur un plafond, 
mouillez-les légèrement; mettez-les cuire au four chaud; aux trois. 
quarts cuits, poudrez-les de sucre en poudre , glacez-les , retirez- 
les de leurs moules : dressez-les , et servez. (F.). 


L 


Tartelettes aux Fruits nouveaux. 


Faites. une abaisse de pâte à foncer très-mince ; coupez avec un 
coupe-pâte vos ronds de tartelettes ; placez-les,sur un plafond mouillé, 
pas trop près les unes des autres; ayez un. morceau de feuilletage, 


auquel vous aurez donné cinq tours et demi ; abaissez-le de l’épaisseur 
-d’une pièce de cinq francs ; coupez ce feuilletage avec le même coupe- 


A ’ A ; 
pâte que vous avez coupé vos fonds ; avec un autre coupe-pâte plus 


petit, enlevez-en un morceau à chaque rond:, ce qui vous fera une # 


petite bande pour vos tartelettes ; mouillez vos fonds, posez'et ap- 


puyez vos bandes dessus, dorez-les légèrement ; mettez-les.cnire à 
our. chaud, glacez-les , laissez-les refroidir , et garnissez-les comme 


il est indiqué à l’article Tourte de Pêches, [ J’oyez. cet article. | (K:) 


Tartelette à la. Frangipane. he. 2 pi 


g È 4 Te æ ES | 
‘Foncez quinze moules à tartelettes avec des rognures de feuilletage , 


‘remplissez-les de frangipane à laquelle vous aurez ajouté un peu de . 
pâte à choux pralinée ; dorez-les, et posez dessus une petite bande de 


feuilletage tournée en forme de colimacon; faites-les cuire à four 


Biscuits. niauffes. 


L 


; | 
Faites un demi-litron de feuilletage ; donnez-lui un-tour.ou-deux de 
plus qu’on ne lui donne ordinairement ; formez-en deux abaisses car- 
rées, et de l’épaisseur d’un petit écu ; couvrez une plaque d'office 
d’une de ces abaisses; étalez de la crème pâtissière de Vépaisseur.dæ 
doigt, dans laquelle vous aurez mis une bonne poignée de pistaches 
piles, des amandes amères jointes à une poignée d’amandes douces 
émondées, et un peu de vert d’épinards ; ajoutcz-y un peu de sucreen 
poudre , un peu.de fleur d'orange , et deux œufs entiers que vous È- 14 
lerez bien dans cette crème ; étendez-la également sur votre premi 
abaisse ; couvrez-la de la seconde, dorez-la , piquez-la , coupez la mo 
üé en formant des carrés de trois pouces de long sur un et 
large; dorez-la, poudrez dessus du sucre en grains, de la fleur d 
pralinée, des amandes coupées en filets, comme pour les gau 
Jemandes : faites cuire ces gâteaux. à un four égal au bis 
“Cuisson achevée, retirez-les, divisez-les par carrés, com 


2 


marqués; parez-les , dressez-les , et servez-les pour entre 


e 
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Mettez dans une terrine deux œufs et un quarteron de sucre en 
poudre ; délayez le tout ; ayez trois blancs d'œufs , fouettez-les ; lors- 
qu'ils seront pris, incorporez-les dans votre appareil avec une pincée 

* . de farine passée ‘au tamis, et un peu de fleur d'orange et de sel; ayez 
un morceau de feuilletage à cinq tours et demi , abaissez-le de l’épais- 
seur d’une pièce de vingt sous, coupez-le avec un coupe-pâte de la 
grandeur de vos moules à tartelettes , posez-les dans vos moules , et 
versez dedans votre appareil ; faites-les cuire à four très-doux. Leur 
cuisson achevée, dressez-les et servez-les..(F.) 


Petits Gâteaux d’Amandes. 


< Emondez une demi-livre d'amandes, pilez-les au blanc d'œuf, et 

lorsqu'elles seront bien pilées , ajoutez-y trois quarterons de sucre , une 
" pincée de fleur d’orange pralinée , et environ deux onces de crème pà- 
À tissière; ayez du feuilletage, ce qu'il en faut pour vos gâteaux ; donnez- 
7 Jui un demi-tour de plus; abaisser-le de l'épaisseur d’une pièce de cinq 
ÿ francs coupez-les comme des petits pätés au naturel; mettez-les sur 
| un plafond ; mettez sur chacun de votre appareil; mouillez les bords; 
__  recouvrez-les, dorez-les, piquez-les, mettez-les à un bon four : leur 
cuisson faite, poudrez-les de sucre à blanc. (F.) 


” vi Gäteau de Pithiviers. 


Ayez des amandes préparées.comme à l’article précédent ; ajontez 
ane demi-livre.de sucre en poudre, uñ peu de zeste de citron haché 
et un quarteron de beurre fin ; mettez-y à mesure trois œufs entiers ; 

| préparez une tourte comme à l’article Tourte à la Frangipane ; que la 
* bande soit moitié moins large : mettez votre appareil dans cette tourte; 
recouvrez-la d’une abaisse de feuilletage à six tours, que vous cou- 
k __ perez à la même égalité de votre bande ; goudronnez le tour avec le 
_ dos de votre couteau, dorez-le, échiquetez le dessus, mettez-le à un 
bon four : sa cuisson faite, poudrez de sucre à blanc, et servez. (F.) 


Gâteau fourré. 


 Préparez-le de même que la caisse du gâteau de Pithiviers, garnis- 

sez-le de frangipane , de marmelade de pommes, de telle autre con- 
fiture que vous désirerez, et recouvrez-le de même d’une abaisse de 
feuilletage : faites-le cuire, et glacez au four. (F.) 


14 
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Gäicau à la Portugaise. 


Ayez une demi-livre d'amandes émondées et pilées ; incorporez-7 
_ trois jus d'orange avcc leurs zcstes hachés ; mettez cet appareil dans 
une terrine, ajoutez-y unc demi-livre de sucre en poudre , deux onces 
e fécule et six jaunes d'œufs ; battez-en les ‘blancs, incorporez-les 
aussi avec votre appareil ; faites une caisse. longue, beurrez-la, met- 
tez-y cet appareil, et faites-la cuire à four doux : sa cuisson faite, 
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coupez cn petits carrés ou en losange; marquez chaque morceau de: 
glace royale; mettez-les sécher à l’étuvé. [Woyez article Glace 
royale. | (F.) rs | 


Gâteau d’Amandes massif. 


Prenez deux livres d'amandes douces , émondez-les , lavez-les , pilez- 
les, mouillez-les avec quatre blancs d'œufs ; mettez-y deux zestes de ci- 
tron hachés, deux pincées de fleur d'orange pralinée, un peu de sel 
et deux livres de sucre ; un quarteron de fécule de pommes de terre, 
ét douze œufs entiers ; mêlez bien le tout ensemble ; ayez un moule 
beurré, et garni de papier brouillard beurré de même ; mettez votre 
appareil dans ce moule ; faites cuire votre gâteau à four doux : sa cuis- 
son achevée, retirez-le du moule , et servez. (F.) 


Fanchonnettes. 


Mettez dans une casserole deux onces de farine, trois onces de 
sucre, du zeste de citron vert, deux jaunes d'œufs , un œufentier et 
deux onces d’amandes pilécs , une once de beurre et un peu de sel ; 
délayez le tout avec un demi-setier de lait ; mettez cet appareil sur le 
feu , et le faites prendre comme une crème ; foncez avec du feuille- 
tage des moules à tartelettes, comme pourles mirlitons, versez-y 
votre appareil ; mettez sur uu plafond à four gai ; anx trois quarts 
de leur cuisson , retirez-les , meringuez-les (voyez Meringues, article 
Office) , poudrez-les de gros sucre , remettez-les au four , et faites-leur 
prendre une belle couleur. (F.) : 


Petits Entremets de Feuilletage glacé. 


Ayez un morceau de feuilletage beurré à dix livres le boisseau ; 
donnez-lui cinq tours et demi ; faites avec des losanges , des nattes , des 
jalousies , des polonaises , des pucelages , etc. , etc. Tous ces petits gà- 
teaux se font cuire à four très-chaud, etse glacent au four. (F.) 


Petits Entremets grillés, au Sucre et aux Amandes. 


Votre feuilletage beurré à dix livres le boisseau , pour ces entremets, 
donnez jusqu’à sept tours; dorez-les de préférence avec du blanc 
d'œuf en ayant soin de laisser fondre le sucre ; mettez-les au four 
après que le biscuit est retiré du four; au bout de cinq minutes 


que vos gâteaux seront au four, faites un peu de feu clair à la bouché 
du four , pour faire grainer votre sucre. Leur cuisson achevée, re 


tirez-les. (F.) 
Pouding à: l’ Anglaise. 


| Me 
Mettez dans un vase un litron de farine , une demi-livre de raisin 


de caisse ; épepinez-le , épluchez-le , du sel en suffisante quantité, une 

pincée de citron vert haché, une pincée de cannelle en poudre, trois 

quarterons de graisse de bœuf hachée bien fin , huit œufs entiers June 
ha ut 


cuillerée à bouche d’eau de fleur d'orange , un petit verre de bonne 


« 


| 
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eau-de-vie , et une chopine de crème ; délayez bien le tout ;'et finissez-+. 
le'en y incorporant un demi-setier de lait : beurrez une casserole avec. 

* du beurre clarifié, retournez-la pour la laisser égoutter ; mettez-y 
votre appareil ; ayant soin de le remuer de suite ; faites cuire votre 
pouding à un four passablement chaud : sa cuisson achevée , renver- 
sez-le, poudrez-le de sucre ; glacez-le soit au four, soit avec une pelle. 
rouge , el servez. 

Le pouding au riz et au vermitelle se prépare de même que le gà- 
teau au riz à la française (voyez Gâteau au Riz) ; marquez-le d’une. 
sauce ci-après désignée. | 

Mettez dans une casserole la moitié d’une cuillerée.à bouche de fa- 
rine ; délayez avec de la crème un peu. de-fleur d'orange , un peu de 
sel , un peu de sucre , gros comme une noix de beurre ; tournez et 
faites cuire cet appareil ; sa cuisson faite, masquez, en sortant du four, 
votre gâteau au r12 , lequel saucé se nomme pouding : le gâteau de ver- 
micelle se fait de même que celui de riz. (F.). | 


Brède-Pouding, du. Gdteau. au Pain. 


. Faïtes bouillir une chopine de crème, avec le.zeste d’un citron, un. 
peu de cannelle , un quarteron de sucre et un peu de sel ; vous met- 
trez dans une autre casserole une livre de mie de pain tendre ; versez. 
la crème bouillante sur votre.mie de pain , couvrez-la d’un couvercle 
laissez-la tremper pendant une heure ; retirez-en la cannelle et le ci- 
tron , incorporez-y cinq œufs entiers : beurrez un moule , mettez vo- 
tre appareil dedans, couvrez votre moule d’une serviette beurrée et 
farinée , Jiez-la bien serrée sur le bord du moule; mettez cuire votre 
pouding dans une marmite d’eau bouillante pendant une heure : ‘au 
moment de servir , égouttez-le , retirez la serviette , renversez votre 
moule sur un plat , saucez-le d’une sauce comme il est indiqué pour le. 


plumpouding. [ Foyez cet article. ](F.) 
 Brède-Pouding. au Raisin de Corinthe. 


Nettoyez bien une demi-livre de raisin de Corinthe , enle mettant, 
dans une passoire avec une poignée de farine , et le frottant avec force 
pour en-faire sortir les queues ; lavez votre raisin avec de l’eau tiède , 
#. égouttez-le ; mettez mariner du. vin de Madère avec un peu de sucre ; 
mettez ce raisin dans un même appareil que celui indiqué à l’article. 
Pouding au Pain : faites-le cuire de même , et Servez-le avec la même. 
sauce. (F.) 


1 


Du: : Autre Pouding au Pain, 


. 


Faites une trentaine de tartines de pain et de beurre , le plus mince. 
possible ; ayez du raisin de Corinthe préparé comme il est indiqué à. 
Particle Brède-Pouding , auquel vous, joindrez un jus de citron vert, 
.cannélle et muscade râpée; rangez. vos, tartines de pain dans un 
us di moule beurré sur plusieurs rangs, en observant de mettre du raisin 
+  éñtre chaque lit; préparez un appareil de crème à l’anglaise (voyez. 

Le | cetarticle) ; versez cet appareil dans un moule, couvyrez-le comme 


# Fe 
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5 est ‘indiqué à l’article Brède-Pouding , faites-le cuire de même, et 
servez-le avecla même sauce. (F.) 


Pouding aux Fruits, à l’ Anglaise. 


Mettez sur une table un litre de farine, avec un peu de sel , un peu 
. d’eau, quatre œufs , une demi-livre de saindoux ; détrempez votre pâte. 
un peu ferme , abaissez-la mettez-la sur une serviette beurrée ; mettez 
sur le milieu de votre pâte cinquante prunes. de mirabelle , une demi- 
livre de cassonnade, un peu de cannelle, une écorce de citron; re- 
troussez votre pâte en forme de ballon; liez avec de la ficelle votre 
serviette le plus serré possible , pour. que l’eau ne pénètre pas ; mettez 
bouillir votre pouding dans une marmite d’eawbouillante pendant une. 
heure et demie : au moment de servir , égouttez votre pouding , cou« 
pez la ficelle , dégarnissez la serviette de la pâte, renversez-le: sur un. 
plat creux ; faites attention de ne pas le déchirer en retirant la ser 
viette. sd 

Vous observerez le même procédé pour les. poudings aux cerises. 
aux abricots, aux pêches , aux pommes , aux poires , etc. 


Gâteaux de Carottes. L | k 


Prenez douze grosses carottes , les plus rouges possible, ratissez-les:,. 
faites-les cuire dans une marmite ayec de l’eau et un peu de sel ; leur: 
cuisson faite , mettez-les égoutter , supprimez-en les cœurs , passez vos. 
carottes à l’étamine , mettez-les dans une casserole , et faites-les dessé— 
cher sur le feu, comme une pâte à choux ; faites une crème pâtissière 
de la valeur d’un demi-setier de lait, foncez-la un peu en farine, et 
sa cuisson faite , incorporez-y votre purée de carottes , une pincée de. 
fleur d’orange pralinée et hachée, trois quarterons de sucre en pou- 
dre, quatre œufs entiers que vous mettez l’un après l’autre, six jaunes. 
d'œufs , dont vous réserverez les blancs, et un quarteron de beurre. 
que vous aurez fait fondre ; mêlez bien le tout ; fouettez vos blancs. 

’œufs , incorporez-les dans votre appareil ; préparez une casserole, ou, . 
un moule , comme il est indiqué pourle Gâteau au Riz. Trois quarts. 
d'heure avant de servir , versez votre appareil dans votre moule, met- 
tez-le au four : sa cuisson achevée, renversez votre gâteausur un plat, 
et servez. (F.). | 7 


Géteau aux Pistaches. GR “ 


Faites une crème pâtissière, comme il est indiqué ci-dessus ; émon= 
dez un quarteron de pistaches , autant d'amandes douces ; pilez-les en= 
semble , arrosez-les de temps .en temps d’un peu de blanc d'œuf, pour. 
que vos amandes ne tournent pas en huile ; ces amandes et ces pistaches 
bien pilées , retirez-les du mortier ; mettez avec votre crème pâtissière 
un peu de vert d’épinards ; procédez comme il est indiqué au gâteau de. 
carottes. (F.) A | Le 
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Flan de Nouilles meringuées. pt d 
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Dressez une croûte de pâte comme il est indiqué à l’article Croûte 
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de Pâté chaud (voyez cet article) : ayez des nouilles (vorez Pâtetde 
Nouilles), ce qu’il en faut pour garnir votre flan , pochez-les dans du 
lait , égouttez-les ; mettez-y des jaunes d'œufs , du sucre , de Ja fleur 
d'orange , ou un zeste de citron haché, des macarons amers , des mas- 
sepains bien écrasés ; ajoutez-y gros comme un œuf de beurre fondu , 
et un peu de sel ; mêlez le tout ; fouettez la moitié des blancs d'œufs, 
que vous aurez employés dans votre appareil , et imcorporez-y légère- 
ment ces blancs ; trois quarts d'heure avant de servir, mettez ces 
nouilles ainsi préparées , dans votre flan, que vous ferez cuire à four 
doux; lorsqu’elles seront bien montées, fouettez le reste de vos blancs 
d'œufs , mettez-y du sucre en poudre et un peu de fleur d'orange pra- 
linée, maniez légèrement vos blancs d’œufs ; recouvrez-en votre flan ; 
glacez cette meringue de sucre en.grains ; votre meringue cuite etd’une 
belle couleur , servez votre flan. (F.) 


Flan de  Semoule. 


Faites cuire votre semoule dans du lait; ‘procédez en tout, pour 
ce flan / comme pour celui des nouilles, indiqué à l’article précé- 
dent. (F.) 

. Flan suisses 


Dressez une croûte de flan, comme il est indiqué à l’article Croûte 
de Päté chaud (voyez cet article); faites bouillir une chopine de crème, 
dans laquelle vous mettrez un quarteron de beurre fin; vous ferez une 
pâte à choux bien fine ; en place de farine ordinaire , employez celle 
de fécule de pommes de terre ; mettez dans une terrine du fromage de 
Gruyère râpé , autant de parmesan et fromage de Neuchâtel ; maniez 
le toutensemble avec un peu desel et gros. poivre , et une demi-livre 
de beurre fondu , ainsi que votre pâte à choux ; délayez le tout avec 
des jaunes d'œufs crus , et donnez à votre pâte un peu plus de consis— 
tance qu’à celle du biscuit; prenez la moitié des blancs, des jaunes, qui 
ont servi à ramollir votre pâte , foucttez-les , et lorsqu'ils seront bien 
fermes , incorporez-les légèrement dans votre pâte ; de suite versez-la 
dans votre flan ; garnissez-le d’un fort papier beurré, qui passe au 
moins trois pouces au-dessus de votre croûte ; ficelez le papier ; met— 
tez-le cuire au four moyennement chaud : sa cuisson achevée, dres- 
sez-le sur un plat ; retirez-en le papier , et servez. (F.) 


Flan de Fruits nouveaux. 


… Ayez un moule de fer-blanc, ou de cuivre, de Ïa hauteur d’un 
puce et demi , posez ce moulé sur uh plafond ; faites une abaisse avec 
le la pâte à foncer , formez-en votre moule , incrustez-y bien la pâte 

dans tous ses cannelures ; ayez des abricots en suffisante quantité, 

retirez-en les noyaux , mettez-les dans un vase ; sautez-les avec du su- 
cre; rangez-les dans votre flan ; mettez-le cuire à four chaud ; sa cuis- 
son faite , retirez-le au moment de servir, masquez-le d’un peu de sirop 
et d'amandes de vos noyaux , émondées et coupées en deux, pour met- 
tre sur vos abricots. Faites de même pour les flans de pêches, de pru- 


nes, de cerises et autres. (F.) 


* 
} 
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Flan à la Frangipane. 

Foncez votre moule comme il est indiqué ci-dessus , garnissez-le de 

Frangipane ; bandez-le en grille de religieuse ; faites cuire et glacez-le 


au four; procédez de même pour la marmelade de pommes et-toute 
autre marmelade. (F.) 


Pouplin à la Reine. 


Faites une pâte à choux (voyez article Pâte à Choux), d 
vous mettrez fort peu de beurre, et quevous foncerez en farines quand 
elle sera bien desséchée, ramollissez-la avec des œufs ; couchez-en de 
très-petits choux , bien égaux , et autant qu'il en faut pour garnir votre 
moule ; dorez-les, mettez-les cuire au four, qu’ils soient d’une belle 
couleur , et bien ressuyés ; huilez le moule dont vous voulez vous ser- 
vir ; faites clarifier et cuire du sucre au cassé (vorez Sucre au Cassé : 
article Office); prenez vos petits choux , les uns après les autres, au 
bout d’un atelet, en les enfilant par-dessous ; trempez-les dans votre 
sucre , et commencez par en mettre un au milieu de votre moule; con- 
tinuez de les placer alentour , jusqu’à ce que vous soyez parvenu jus- 
qu’au bord, en les faisant toucher les uns contre les autres ; cela fait, 
renversez votre moule sens dessus dessous, dressez-le sur une ser- 
“viette et servez-le. (F.) | s 


ans laquelle 


à LA 
Croque-en-Bouche. 


: 

_ Ayez une pâte à choux , comme il est indiqué à l’article précédent ; 
couchez-la sur un plafond, de la grosseur de la moitié d’un œuf; dorez 
vos choux, trempez le bout du doigt dans la dorure ; faites un trou au 
milieu de chaque chou , pour en former une gimblette; faites-le cuire i 
leur cuisson faite, glacez-les l’un après l’autre, avec du sucre au cassé, 
comme il est indiqué à l’article précédent; dressez-les à et servez. (K.) 


Gimblettes printanières. 


: Emincez des amandes douces, comme il est indiqué à l’article Gau= 
fres allemandes; frottez-les avec du vert d’épinards et du sucre, mettez- 
les sécher; ayez des gimblettes, comme il est indiqué ci-dessus; trem— 
pez-les dans le sucre au cassé, ensuite dans vos amandes vertes; faites 
à toutes la même chose ; dressez-les, et servez. (E.) 


Gimblettes à la Fleur d Orange pralinée. 


« Ayez de la bellefleur d’orange pralinée, étalez-la sur une feuille 
de papier ; ayez des gimblettes, comme il est indiqué ci-dessus ; trem- 


| «pez ces gimbiettes , l’une après l’autre, dans du sucre au cassé . êt en 


suite dans la fleur d’orange ; dréssez et servez. (F.) 


Choux meringués. 


Ayez de la pâte à choux, comme il est indiqué à l’article Poulin à 


la Reine; couchez-les sur un plafond de la grosseur ordinaire ; faites 
les cuire à four assez chaud, leur cuisson faite, coupez-en les bouts; 
; S 


à 4 =: 
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faites un trou dans l’intérieur de vos choux, détachez-les du plafond : 
au moment desservir, remplissez-les de crème à la Chantilly, et:mettez 
üue petite meringue sur chaque choux (voyez Crème à la Chantilly, et 
n Meringue) ; dressez-les , et servez. (EF. 


Choux pralinés. 


Mettez dans une casserole un demi-setier de crème avec une demi- 
livre de beurre fin , un peu de sel , un zeste d'orange ou de citron, un 
_quarteron de sucre; posez votre appareil sur le feu, et lorsqu'il sera 
près de bouillir, retirez-le sur le bord de votre fourneau; mettez-y 
une poignée de farine passée au tamis ; faites-le dessécher jusqu’à ce 
que votre appareil rende le beurre; laissez-le un peu refroidir; incor— 
porez-y des œufs entiers; que votre crème ne soit pas trop molle; cou- 
pez vos choux d’une grosseur convenable; pralinez-les avec des aman- 
des ; coupez en filets un peu de fleur d'orange pralinée, mêlez avez un 
pen de sucre et de blanc d'œufs; dorez vos choux avec du blanc d'œuf 
baitu, mettez vos amandes dessus : faites-les cuire à four doux; leur 
cuisson faite, dressez-les , et servez. (F.) 
Choux à la Cuillère. 
Ayez une pâte à choux préparée de même qu’il est indiqué à l’article 
récédent. ranfollissez-la davantage avec des œufs ; couchez vos choux 
sur des feuilles d'office, et avec une cuillère à bouche, comme des bis- 
cuits à la cuillère; dorez-les avec du blanc d'œuf; poudrez-les de sucre 
en grains ; faites-les cuire à four doux; leur cuisson faite, dressez-les,. 


el servez. (F:) 


Gäteau de mille feuilles: 


Faites un quart de feuilletage (voyez cet article) ; lorsqu'il sera 
achevé d’être tourné , coupez-les en huit parties , une plus forte du 
double des autres ; abaissez les sept autres de l’épaisseur d’une pièce 
de cinq francs, posez-les sur des plafonds ; prenez la huitième partie , 
qui doit être plus épaisse que les autres , pour en former le dessus ; 
coupez-les toutes d’égale grandeur avec un couvercle de casserole ; do- 
rez-les , piquez-les ; décorez ou découpez votre dessus, pour pouvoir 
le garnir de différentes confitures ; faites-les cuire ; glacez votre couver- 
cle ; leur cuisson faite , laissez-les refroidir : posez sur un plafond la 
première abaisse : étalez dessus de la gelée de groseilles ; posez-en une 
Seconde ; étalez-y de la marmelade d’abricots ; mouillez vos abaisses , 
ainsi de süite, en les garnissant de différentes confitures ; posez votre, 

* couvercle qui fait le dessus , et garnissez-le de différentes confitures 5° 


! rez votre gâteau d’une forme bien ronde , et garnissez le tour de: 
) TN 


petites meringues collées avec du sucre au cassé ; dressez-le sur une 
serviette , et servez. 
Audieu de vous servir de confitures , vous pouvez Vous Servir de 
crème à la Chantilly , de différentes couleurs. (F.) 
Sultane à la Chantilly. 
Mettez une demi-livre de sucré royal dans un petit potlon , avecun 
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Heu d’eau dire et gros comme une moix de miel de Naïbonne ; af 
aa votre sucre ; écumez-le bien , faites-le cuire au cassé ; au mo=— 
ment qu'il a atteint sa cuisson , mettez-ÿ un peu de jus décitron , re- 


- muez bien votre sucre ; vous avez préparé un moule et l’huilier , ainsi. 


que deux fourchettes d'argent attachées ensemble ; trempez le bout de 
vos fourchettes dans le sucre ; filez ce sucre dansle moule ; mettez lé 
cul de votre poêlon sur de la cendre chaude , et filez ainsi votre sul- 
taue jusqu’à ce qu’elle ait assez de consistance pour que vous puis- 
siez la détacher du moule ; quand elle sera détachée de votre moule, 
refilez encore du sucre pour lui donner plus de force , vous aurez pré- 
paré sur un fond depâte d'office un socle monté à,jour, avec des pe= 
üts gâteaux décorés de différentes manières ; dans le milieu, mettez 
un fromage à la Chantilly , assaisonné de sucre en poudre , de fleur 
d'orange ; posez votre sultane sur le bord de vos petits gâteaux, ct 
servez. (F. 
Pastillages. 
Mettez deux onces de gomme adragant , lavez-la bien ; mettez-la 


tremper pendant vingt-quatre heures dans un vase de terre ; mouillez 
avec de l’eau bien claire ; couvrez-la d’une feuille de papier, pour 


qu’elle ne prenne pas la poussière: étant bien détrempée, passez-la 
P P ; y É 4 


sur un marbre propre , à travers un torchon neuf, à force de bras; le 
tout étant bien passé, remplissez votre gomme avec de l’amidon en 
poudre et du sucre royal; pilez et passez au tamis de soie votre 
gomme remplie , afin qu’elle n’ait pas trop de corps ; mettez-la dans 
un vase de terre, couverte d’un torchon humide, et qu’il ne touché 
pas à votre pâte ; servez-vous de cette pâte pour faire des temples , des 
corbeilles, et toute autre chose que vous désirerez. Il faut avoir des 
planches gravées pour cet effet ; quant aux couleurs , vous pouvézem- 
ployer du safran, du carmin , du bleu de Prusse, du rouge végétal 
et de la gomme gutte. (F.) | 


Côtelettes en Surprise. 


Prenez des rognures de feuilletage , abaïssez-les de épaisseur d’une 
pièce de trente sous ; "coupez votre abaisse en forme de petit cœur, 
comme si vous vouliez mettre des côtelettes de mouton en papillotess 
mettez dans cette pâte de la marmelade d’abricots ; soudez les bords ; 
moe la forme des côtelettes , posez-les sur un plafond et faites- 
es cuire ; vous aurez fait un peu de pâte d'office, que vous couperez 
Re bandes comme des os de mouton ; faites-les cuire ,sansleur 
donner de couleur, àaun four doux ; lorsque ces côtelettes seront 
pes dorez-les avec un peu de blanc d’œuftbattu ; écrasez des ma- 
€arons , qui vous serviront à les paner ; faites rougir un atelet , posez- 
le sur vos côtelettes , comme pour figurer les marques du gril sur le- 
quel elles auraient été posées ; ajoutez-y vos os de pâte d'office, dres= 
sez ces côtelettes en couronnes sur votre plat, et servez. (F.) | 


U 


4 … Prosiütroles au Chocolat. 


* Ayez quinze choux, comme il est indiqué à l'article Choux merin= | 


- 
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' 


v ; 74 Si 
“the 
A16 ” PATISSERIE. 
gués (voyez cet article); au lieu dy mettre de la crème, mettez-y une 
demi-livre de chocolat fondu dans de l’eau ; mettez un peu de choco- 
lat sur le plat que vous devez servir; posez vos prositroles sur le fond 


de votre plat , du côté qu'elles ont été remplies ; poudrez-les de sucre 


“fin , «mettez-les awfour; quand elles auront mijoté une demi-heure 


et qu’elles seront bien glacées , retirez-les, et servez. (F.) 


+ 


L . . Misies-paës. ( Pdte à l’Anglaise. ) 


ÿ 

Prenez une livre de graisse de rognons de bœuf, hachez-la fine; 
une livre de langue de bœuf à l’écarlate que, vous aurez fait cuire , et 
hachée de même; une livre de pommes de rainette que vous aurez pe- 
lées , Ôtez les cœurs , et hachez une demi-livre de raisin de caisse que 
vous aurez épluché, épepiné , lavé, et cinq quarterons de raisin de 
Corinthe , lavé , épluchéet séché. Après les avoir de nouveau hachés, 
mettez tous ces ingrédiens ensemble dans un vase; ajoutez-y une 
demi-livre de sucre en poudre , un quart d’once de macis en poudre, 
autant de muscade , une pincée de poudre de girofle, autant de pou- 
dre de cannelle, sel en suffisante quantité, et un demi-sctier de bonne 
eau-de-vie; maniez bien le tout ensemble avec six œufs, en sorte 
qu’il forme une espèce de pâte ; prenezdes rognures de feuilletage, abais- 
sez-les, et foncez-en des moules à tartelettes ou des moules un peu 
plus creux ; remplissez-les de cet appareil ; ayez un quarteron de cé- 
drat confit, coupé en petits dés , du zeste d'orange et de citron, que 
vous aurez fait cuire dans du sucre; poudrez-en vos misies-paës ; 
faites-les cuire au four modéré pendant trois quarts d’héure , et ser— 
vez-les chauds: on sert ces pâtés de préférence le jour de Noël. (F.) 


he: Rissoles aux Confitures. 


Ayez des rognures de feuilletage , abaissez-les bien minces , mouil- 
lez votre pâte ; mettez dessus de distance en distance dela confiture ; 


repliez votre pâte ; formez-en un petit chausson ; appuyez-en bien 


les bords, posez-les sur un couvercle de casserole; un instant avant 
deservir, faites-les frire d’une belle couleur ; égouttez , rangeï-les sur 
un plafond , poudrez-les de sucre , faites-les glacer au four de campa- 
gne , dressez-les , et servez. (F°.) 


Rissoles à la Frangipane. 


: Procédez de même qu’à l’article précédent, et garnissez-les de fran 
7. FE à 
gipance. | Voyez Frangipane. | (F.) 


Rissoles aux Fruits nouveaux. ss 
. Ayez des fruits à compote ; égouttez-les bien et procédez comme il 
est indiqué ci-dessus. (F.) # , 
OM | Gros Soufflé au Café. 


ii; AE" 

Prenez une demi-livre de café , faites-le brüler dans un poëlon d'’of- 
fice ; quand il sera à son point , mettez-le infuser dans une chopine. de 
lait; mettez dans une casserole trois cuillerées à bouche de fécule de 
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pommes de terres ;. délayez-les avec votre infusion ; faites-les prendre 
sur le feu ; retirez-les; ajoutez trois quartérons de sucre, un quarte- 
xon"de beurre fin ; un peu de sel; maniez le tout ensemble avéc dis 
huit jaunes d'œufs; que votre appareil soit un peu plus ferme que ce 
lui de la pâte à biscuits, fouetteéz vos blancs d'œufs ; quand ils seront ; 
bien pris, incorporez - les dans*votre appareil, versez- les dans une # 
croûte à soufflé que .vous aurez disposée (voyez article Croûtes à PAté 
chaud); vous aurez soin de mettre untfort papier beurfé autour de ;  ” 
votre croûte, et faites chauffer votre appareil à moitié, afin qu’il ne: 


languisse pas au four; trois quarts d’heure avant de servir, mettez : 
votre soufflé au four. (F.) , 


Omelette soufflée en Moule. % #24 


a 6 à 42. 
Cassez six beaux œufs, séparez les blancs des jäunes,, mettez dans 
les jaunes trois cuillerées combles de sucre fin , quatre macarôns écra- 
sés , une cuillerée de fécule,de pommes de terre, un peu.de selet un 
peu de fleur d'orange pralinée en poudre ; remuez bien le tout cnsem- 
ble, beurrez et panez votre moule, comme il est indiqué pour le Gà= » 
téau au Riz (voyez cet article}; lorsque yousserez prêt à Servir les 
entrées, fouettez vos blancs d'œufs ; quand il seront pris, mélez®les 
avec vos jaunes, versez-les dans votre moule, ne le remplissez pas 
tout-a-fait; mettez votre omelette dans un four doux; comme pour 
le biscuit ; lorsqu'elle sera "cuite, rétournez-la sur votre plat; et ser- 
vez-la ; elle doit être d’une belle couleur et-bién tremblañte, [ C'estun 
fort bon entremets, et qui ést très-joli.] (F.) 4: ; 


417" 


* Croquettes de Riz: , 


Epluchez, lavez et faites blanchir un querteron de rizi faites-le + 0 
crever dans un demi-setier de lait, en le mouillant à mesüre ; assais 
sonnez-le de zestes de citrons hachés bieñ fin, de cinq où six macarons 
et massepains écrasés, d’un quarteron de sucre, d’un peu desel, d’un .: | 
‘peu de fleur d'orange pralinée , et grosicomme un œuf de beurre; vo- Ve 
tre riz étant crevé, liez-le avec quatre jaunes d'œufs; sans le laisser 
bouillir ; versez-le sur un plafond ; étendez-le également ; laissez-le 
refroidir; divisez-le en pétites parties égales ; mettez-les en -bonles ; 
trempez-les dans une omelette; roulez-les dans de la mie de pain ; 
posez-les sur un.couverclé; et, un moment avant de servir, faites-les 
frire à une friture un peu chaude; lorsque, vos croquettes seront at- 
teintes, et d’une belle couleur, égouttez-les, poudrez-les de sucre, 
dressez-les et servez.«(F,) + “: | 

se «4 Crème rite? r me ; | 

Ayez un démi-setier de lait, faites-le bomillit avec un zeste de tie) | 
tron ; délayez deux œufs entiers avec de la farine autant qu’ils en pour 5 
ront boire; relâchez cet appareil ‘avec quatre œufs; mouillez-le aveë * … » 
votrelait chaud, et supprimez-en le citron ; délayez bien cette crème 7 4 
en sorte qu’il ne s’y formepoint de grumeaux; faites-la cuire en la LU du 
tournant comme une bouillie ; au bout d’un quart d’heure de cuisson , 
ajoutez-y un peu de sel, un quartéron de’sucre, gros de beurre 
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comme la moitié d'un œuf, et quelques gouttes de fleur d’orangei 


achevez de la faire cuire; ajoutez-y quatre jaunes d'œufs , deux ma- 

rons.amers et quatre massepains écrasés; Versez votre appareil sur 
un plafond beurré ;,étendez-la d’un doigt d'épaisseur ; laissez-là re- 
froidir ; coupez-la en losanges ou en couronnes ; trempez-les dans une 
omelette ; panez-les avec de la mie de pain, et finissez comme il test 
indiqué. à Particle précédent. (F.) Le - 
s Beignets de Céleri, | 

Prenez une douzaine de beaux pieds de céleri, épluchez-les ; cou- 

ez les montant à six pouces de la racine ,tournez-les sans les déta- 
cher du pied; lavez bien votre céleri, faites-le blanchir à peu près un 
quart. d'heure ;mettez-le rafraichir ; égouttez-le ; faites-en quatre pa- 
quets etfficeléz-les ; foncez une casserole de bardes de lard, rangez-y 
votre céleri, assaisonnez—le d'un bouquet assaisonné d’un peu de sel , 
et mouillez-le avec du derrière demarmite ; couvrez-le de bardes de 
lard et d’un rond de papier; faites-les cuire : leur cuisson achevée , 
égouttezetpressez-les, mettez-les mariner avec du sucre et de l’eau- 
de-vie; trempez däns une pâte à frire; faites-les frire , égouttez-les , 
glacez-les et servez. (K.) * | 
; Cérises aux Croütons: 


+ Faites chauffer un pot de confiture de cerises, mettez-les dans üne 


casserole d’argént , décorez le dessus avec des petits croütons de pain 
passés au beurre, en$uite dans du sucre en poudre : servez chaud. (F.) 


: Marmelade dAbricots aux Croûtons. 
_ Servez-vous du procédéindiqué à l’article ci-dessus. (F.)” 
+4 A : vw DÉS CRÈMES. 
| Petits Pots à la. Fleur d'Orange. 


Vous mesurez sept fois pléin un petit pot de crème ou. de bon lait ; 
vous y mettez trois ‘onces de sucre , plein une cuillère à bouche de 
fleur d'orange pralinée; vous faites'jeter uns bouillon à votre lait ; 
laissez-le refroidir. Si vos pots sontgrands , vous mettez sept jaunes 
d'œufs ; s’ils sont petits, cinq suffisent ; vous les délayez avec votre 
lait , et vous passerez la composition à l’étamine ; voyezsi la crème est 
de bongoût, et vous la verseréz dans vos pelits pots ; mettez ensuite 


de l’eau dans une grande casserole , vous la ferezbouillir , et vous pla- 


“Cerez les petits pots dedans. Il faut qu'ils ne soient mis dans l’eau 
‘bouillante que jusqu'aux trois quarts, afin qu'ils n’entrent pas d’eau de- 

ns; vous poserez le couvercle de la casserole, et vous méttrez du 
essus ; faites aller tout doucement votre bain-marie : au bout de 


fou. 


+‘ dix minutes, voyez si vos petits pots sont pris ; alors vous les’retirez, 


Vous les essuyez, et les servez froids : vous pouvez donner l'odeur que 
vous voudrez à ces petits pots ; fleur d'orange , citron , thé , vanille, 


! 


: nie 4 * r 
{ Lo HS, _ 
s ‘ \ 
" Ü 


fe. 
ce 


ar: . 1. {CRM ES! 
Petits Pots au Café R vierge: 


© Vous mesurez pléin dix petits pots de crème; vous la faites bouillit ; 
inettez dedans un quarteron de sucré; vous tiendrez votre cri : 
thaude, vous ferez griller deux onces de café; quand il seïà blond 
Vouis le metirez sortant de la poêle dans la crème ; vous poserez anss:_ 
tôt un couvercle de casserôle dessus ; vous laisserez refroidir la crème : 
vous là passerez à travefs wine passoire, pour en ôter le grain du ee 
ensuite Vous mettrez $ix jaunes d'œufs dans üne casserole , vous leg 
délaiérez avec votre trème ; vous pas$erez le tout quatre fois à travers 
une étamine ; faites bouillir de l’eau, vous mettrez votre crème däng 
des petits pots ; et vous les ferez prendre au bain-imatie. 


Petits Pots au Café noir: 


Mesuréz plein hdit petits pots de café à l’eau; vous y mettrez trois 
ences de sucre (plus , si les pots sont grands) ; vous le ferez bouillir; et 
* ns "CAE il : . EC 
vous le laisserez refroidir; vous casserez six jaunes d'œufs dans une 
casserole , vous les délaierez avec le café ; vous le passerez quatre fois 
À travers une étamine,; quand Veau bouillira ; vous emplirez os petits 
pots ; et vous ferez prendre au bdin-marie. 

| Petits Pots au Caramel, 
Vous mettez gros commié la moitié d’un œuf de sucre dans une cas: 


scrole , un peu d’eau , le dessus d’une écorce de citron ; vous ferez 
bouillir jusqu’à ce que votre caramel soit fait ; il faut qu’il aitune cou- 


? 


leur un peu brune ; vous mesurerez plein huit petits pots d’eau; vous 


y mettrez un quarteron de sucre , un peu d’écorce de citro; vous fé: 
rez bouillir votre appareil , et vous le laisserez refroidir ; ensuite vous 
casserez six jaunes d'œufs ; délayez-les avec le tout ; vous le passerez 
quatre fois à travers l’étamine; quand votre eau bouillira, vous rem 
plirez vos petits pots; et vous les ferez prendre au bain-marie; 
Petits Pots aux Pistaches: 
É F4 F y € j } 
Remplissez dix petits pots de crème, que vous verserez dans une 
casserole ;wous la ferez bouillir ; mettez-ÿ un quarteron de sucre ; lors- 
que la crème aura bouilli ; vous émondez un quarteron depistaches ; 
vous les pilez bien fin ; délayez-les avec votre Crème bouillante ; et 
failes-leur jeter un bouillon, puis vous les laisserez refroidir ; vous 
mettrez dans une casserole un œuf entier et quatrejaunes ; vous les 
délaierez avec votre appareil ; vous y mettrez plein une cuillère à café 
de vert d’épinards ; passez-le cinq ou six fois à l’étamine ; quand l’eau 
bouillira , vous remplirez les petits pois ; et vous les ferez prendre au 
bain-marie. ES À 
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le sucre et la vanille ; quand elle aura jeté quelques bouillons ; vous. 
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Crème: à la Vanille renversée: 7 | 


% 


Vous remplirez de crèrmeun moule,, ou bien des petits moules; alors 
Vous eu ajouteriez un peu plus ; vous la ferez bouillir ; vous y mettrez, 


: A 
EL 


# 


LA 


VE CRÈMES. 


laisserez réfroidir ; si votre moule tient üne pinte , vous emploicrez. 
douze jaunes d'œufs et trois œufs entiers, que vous délaiereZavec la 
trèéme ; vous la passerez cinq fois à l’étamine ; vous beurrez le moule 
légérement , et vous versérezla crème dedans ; vous la ferez prendre 
au bain-marie ; il ne fauc.pas que l’eau bouille beaucoup ; ayez soin 
aussi que le feu que vous placcrez sur le couvercle ne soit pas trop 
ardent ; vous mettrez le doigt dans le cœur de ia crème , pour vous 
assurer si elle est prise ; au moment de servir, vous renverseile moule 
sur le plat, vous mettez sur le.feu le reste de la crème; tournez-là 
comme une sauce blanche ; dès que vous apercevez que la crème tient 
à la cuillère de bois, vous la retirez du feu ; tournez-la un instant , et 
versez-la sur la crème renversée ; Vous pouvez, par le même procédé, 
faire toutes les crèmes renversées. 


Crème au. Naturel. : 


. Prenez de la crème claire , dou“eet'bien fraiche , mette£-la dans 

Prenez del laire , dowïeet'bien fraîche , mette£-la dans une 
jatte, sur dela glace , pourla rafraîchir ; sjoutez-y du beau sucre en 
poudre , et la servez. 


Crème fouettée. 


Mettez dans unc terrine de la bonne-crème, avec une quantité pro- 
portionnée de sucre en poudre , une pincée de gomme adragant en 
poudre , un peu d’eau de fleur d'orange ; fouettez le tout avec un pa- 
quet de brins d’osier sans écorce ; quand le mélange est bien renflé , 
vous le laissez un moment, vous le levez ensuite avec une écumoire , 
et le dressez en pyramide sur un plat. Vous garnissez le tour de petits 


filets d’écorce de citron ou d'orange verts confits , et les servez. 


Crème à L’Italienne. 


. Mettez dans une terrine une chopine de crème bien fraîche , deux 
œufs aussi frais , trois cuillerées de sucre en poudre et un peu d’eau de 
fleur d’orange ; fouettez bien le tout ensemble ; et quand la crème est 
assez épaisse, vous la dressez sur une assiette creuse , garnie de sucre 
en poudre ; mettez-la ensuitesur la cendre chaude , et posez dessus un 
couvercle de tourtière , sur lequel vous mettez du feu , que Vous renou- 
vellerez jusqu’à ce qu’elle soit bien cuite ; laissez-la refroidir, et la 
servez. | 


: 


Crème de Framboises. 


. Prenez de bonne crème épaisse, que vous fouetterez bien; ajoutez- 
y suffisante quantité de sucre en poudre, et de framboises passées au 
tamis ; dressez votre Crème en pyramide , dont vous garnirez le tour 


* d’un cordon de framboises , et la servez. 


Crème d'Amandes, 


1x 
# 


Prenez six onces d'amandes douces , une chopine de bon lait, et 
cinq onces de sucre ; pelez lesamandes , et les passez à l'eau fraîches: 


» quand elles sont bien égouttées', pilez-les , jetant dessus de temps en 
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temps un pétf d’eau ; battez dans le lait deux blancs d'œufs, dans les 
quels vous délaicrez le sucre ; mettez le mélange sur un feu doux, et 
le faites bouillir ; lorsqu'il est réduit aux trois quarts environ , vous 
ajoutez la pâte d'amandes. Donnez à cette réunion un bouillon ; pas- 
sez au,.tamis, en y joignant un peu de fleur d’orange ; laissez refroidir, 
et servez votre crème, autour de laquelle vous formez des dessins avec 
des amandes au caramel, que vous disposez, lorsqu’elles sont grillées, 
sur une assiette graissée légèrement de bonne huile d’olive. 


Crème de Pistachies. 


Prenez quatre onces de pistaches , une chopine de lait, et quatre 
onces de sucre en poudre ; échaudez vos pistaches, pelez-les ; pilez-les 
au mortier, avec un pew d’écorce de’citron , et les passez au tamis de 
crin : délayez le sucre avec deux jaunesd’œufs dans le lait, et mêlez 
avecldes pistaches.; faites bouillir le tout sür un feu modéré , et remuez 
jusqu’à cé qué la crème soit cuite, ayant l’œil à ce que la crème ne 
s'épaississe pas trop; vous la passez alors au tamis, et lorsqu'elle est 
refroidie, vous la servez: vous pouvez la garnir d’un rang de pistaches 


et l’enjoliver à votre fantaisie. 
Crème de Chocolat: 


Prenez une chopine de crème ,.trois jaunes d'œufs , deux onces de 
chocolat et cinq onces de sucre ; mêlez ensémble le lait , la crème, le 
sucre et les jaunes d'œufs ; mettez sur. le feu, remuez toujours avec:la 
spatule , et faites bouillir le mélange jusqu'à ce qu’ilssoit réduit d'un 
quart ; alors. vous ajouterez leschocolat räpé fin:, et lorsque vous lui 
avez donné quelques bouillons., vous passez au tamis , et lorsqu’il est 
refroidi, vous servez. 

Crème à la Vanille. | 

Prenez deux gros de vanille , trois jaunes d'œufs , cinq onces de su- 
cre et une chopine de crème; coupez la vanille par petits morceaux ; 
délayez bien les jaunes d'œufs dans le lait ; mêlez le tout, et mettez sur 
un feu modéré , ayantsoin de remuer continuellement avec la spatule ; 
lorsque le mélange s’y attache , vous jugez que votre crème est faite ; 
alors vous retirez du feu; laissez refroidir , et servez. \ 


Lait. d’'Amandes.. 


Prenez six onces d'amandes douces ; une pinte de lait, quatre gros 


d'eau de fleur d’orange et cing-onces de sucre ; pelez les amandesvet . 


pilez-les en pâte très-fine, en jetant dé temps en temps quelques 


gouttes de lait dans le mortier ; lorsque votre päté est friable , vous la 


me dans le lait, et la délayez bien; puis vous passez à travers url 
inge ; mettez sur le feu, et faites bouillir jusqu’à réduction demoitié ; 


vous ne donnez à cette réunion qu’un bouillon; puis, après avoir 


passé autannis serré, vous laissez refroidir, et vous servez. + 


#4 
_ Blanc-Manger chaud. 


Vous émondez une livre d'amandes, dans lesquelles vous en mélez, 
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huit amères ; vous les pilerez bien fin, vous les arrangerez dans une 
casserole ; vous remplirez une autre Casserole d'autant de crème, 
avec un quart de plus ; vous la ferez bouillir avec du sucre; vous dé- 
laierez les amandes avec la crème bouillante ; passez le tout à travers 
une étamine.bien fine, en la foulant ; un quart d'heure avant de servir 


" vous mettrez l'appareil sur le feu, et vous la tournerez comme une 


# 


bôuillie; faites-la réduire, en continuant de la tourner jusqu’à ce qu’elle 
se lie, et qu’elle tienne après la cuillère ; vous la verserez dans une 
gasserole d’argent pour la servir. : 

|  Blanc-Manger froid. 

» Vous pilerez une livre d'amandes émondées ; vous en ajouterez huit 
amères ; reel me seront pilées bien fin, vous ferez bouillir de Ja 
crème plein douze petits pots, six onces de sucre us moins , si les 
vases sont petits); vous délaïerez Jes amandes avec la crème chaude ; 
nie une serviétte fine et vous la, passerèz à travers, rien qu’en 
a tordant ; vous feréz fondre après un bâton et demi de colle de pois- 
son. : après l'avoir bien battue, et mise en petits morceaux dans un de- 
mi-setier. d’eau, vous la laissez mijoter deux heures ; ensuite vous la 
passez à l’étamine ; et vous la versez avec l'appareil qui sera tiède ; vous 


n remplirez les petits pots et vous les mettrez à la glace ou au froid; si 
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vous avez le temps d’attendre , lorsqu'ils scrontcongelés, vous pour- 
+ez les servir. A at A 
Blanc-Manger renversé. : 


Ÿ 
» 


Vous préparez le blanc-manger comme celui des petits pots ; vous 
en remplirez le moule que vous voudrez renverser ; j0]gn€ez- y de la 
colle de poisson à proportion ; il en faut au moins dix bâtons, selon 
la grandeur du moule ; vous la métirez à la glace ; laïssez-la bien con- 
geler , pour qu’elle puisse se soutenir sortant du moule ; vous la ferez 
à la corne de cerf ou à la gelée de pieds de veau. 


Crème au Café blanc. 


Faites réduire une chopine de crème, brülez deux onces de café , et 


. jetez-les dans votre crème ; laissez-les infuser environ une demi-heure ; 
cela fait, passez votre crème à travers une serviette , pour en suppri= . 


mer le café, sucrez-la , ajoutez-ÿ-trois jaunes d'œufs et deux œufs en= 


tiers ; mêlez bien le tout ensemble ; passez-le au travers d’une étamine, 


à plusieurs fois ; faites chauffer huit petits moules à darioles, essuyez- 
se \ remettez-les chauffer ; ayez du sucre au grand cassé , versez- 

le dans vos moules; mettez-les égoutter sur un couvercle de çasserole ; 
mettez de l’eau dans une casserole ; faites-la bouillir : retirez-la du feu ; 


remplissez vos petits moulés , ayant soin de remuer Pappareil ; faites, 


les prendre avec un peu de feu dessous et beaucoup dessus; lorsque vous 
serez pour servir , renversez vos moules sur le plat ; faites chauffer en- 
viron yne tasse de bon café à l’eau ; sucrez-le, saucez-en vos œufs , et 
servez, (F.) . | | F 

: Q à VA | ne 
Crème au Thé. 


Faites infuser dans une tasse d’eau, une pincée du meilleur thé ; 


* 
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faites réduire une chopine de crème à la moitié ; ajoutez-y votre in— 
fusion de thé, trois jaunes d'œufs et deux entiers, du sucre en suffi 
sante quantité ; assurez-vous si votre appareil est d’un bon goût, agi- 
tez-le | passez-les à plusieurs fois à travers une étamine; agitez-les de 


. nouveau ; remplissez-en huit moules, comme il est indiqué à Particle 


précédent; faites-les cuire, et retournez-les sur un plat; ‘saucez vos 
œufs avec une crème liée; prenez pour cela deux ou trois cuillerées 
de crème , saucez-la ; liéz-la avec un jäune d'œuf, sans la laisser bouil- 
lir; masquez-en votre crème, et servez. (F.) | W, + 
Crème grillée. CR 


Prenez deux onces d'amandes douces, et quatre amandes amtres, 
/faites-les praliner comme il est indiqué à l’article Praline (voyez & 
article); faites-les refroidir , ajoutez-y une pincée de fleur d'orange 
praliñée jwpilez le tout ensemble ; faites bouillir une piute de crème, 
mettez vos amandes infuser dedans une heure ; passez cette infusion à 
travers un tamis ; prenez quatre jaunes d'œufs et Lente Me ch 
battez-les bien avec votre infusion , passez-la plusieurs » oÏs à l'éta- 
mine, mettez-la dans des petits pots; faites prendre volrecrème au 
baiu-marie : servez-vous du même procédé qui estindiqué aux autres 
crèmes. (F.) in # 

4 Crème minime: Cr 2 


= e Li . y 1 1: + LU © @ # à L 
Faites pocher huit œufs frais dans du lait, deux*onces de sucre, un É 


peu de-sel, et un peu de fleur d'orange pralinée; aussitôt que vos 


œufs auront de la consistance, égouttez-les, parez-les; ajoutez dans votre 


lait deux onces de sucre , six jaunes d’œufs une demiscuillerée de fa- 
rine , une cuillerée d’huile d'olive ; mêlez bien Je toutensemble ;"pas— 
sez le tout à travers une étamine; placez vos huit œufs sur un plat 
creux ; faites prendre votre crème : au moment de bouillir, versez-la 
sur vos œufs, de manière qu'ils soient bien enveloppés : servezichaud 
ou fgoid CE) ne 

Crème soufflée. 


Préparez un même appareil que celui indiqué à l’article Crème gril- 


Là 


lée (voyez cet article) ; faites refroidir cette crème ; fouettez six blancs ” 


d'œufs comme il est indiqué à l’article Biscuit; mêlez-les légèrement 
avec votre crème ; faites-la prendre dans un inoule beurré, comme il 
est indiqué à l’article Crème renverse. (F.) 

LS N A 


à Crème à la Religieuse. 


Mettez dans une casserole une cuillérée dé farine sèche et bies blans 


che, une demi-livre de sucre en poudre, un peu de sel, odeur, soit 
rune infusion de vanille, ou citron , ou orange; délayez à mesure huit 


jaunes d'œufs avec votre farine , ensuite une chopine de lait ou crème # 
bouillante ; faites prendre otre crème sur le feu ; au moment qu'elle # 


commencera à bouillir, versezla daus ün plat creux; laissez-la rec 
froidir ‘prenez quatre jaunes d'œufs durs , imêlez-les avec un peu de 
sucre et d’odeur ; que vous aurez mis dans votre crème ; passez cet aps 


He; | 


# 


eg 
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3 dé 
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pareil à travers un tamis de crin, formez-en une espèce de mousse ; 
dont vous ferez une bordure autour de vo re crème, et servez. (F.) 


6" OEufs au Bouillon. 


h : | 
” Mettez dans une casserole quatre jaunes d'œufs et déux œufs en- 
# tiers, cinq Cuillerées à dégraisser d’excellent consommé; mélez-les 
bién, et pässez-les à l’étamine, au lieu de glacer vos moules, beurrez- 
| les légèrement; remplissez votre appareil ; faites-les prendre ; servez- 


. I 


… ‘les de même, et saucez d’un bon consommé réduit; vous pouvez les 


a faifé prendre dans des petits pots. (F.) 
PCR 3 “dé | 
s 4 mo OEufs au Fumet de Gibier. 


” ** Procédez pour ces œufs comme il est indiqué à l’article précédent , 


* excepté que vous emploierez , au lieu de consommé , du fumet de gi- 


CA d ES 4 


… biér. [’oyez Fumet de Gibier , article Sauce. | (F.) 


| d'ail 5 du À 4 ÿ. 
pr . OEufs en Surprise. 
i ER 4 a * a * ae. 
Moine ‘ douzaine d’œufs ; faites à chacun un petit trou aux 


cher un des trous de votre coquille; l’ayant bouché, laissez-les sécher 


Diablotins. 


Ayez un pain à la vanille, commeil est indiqué à l’article Crème 

{voyez Crème à la Vanille renversée); cette crème bien cuite, renver- 

* sez-la, laissez-la refroidir, coupez-la en gros dés; laissez-la bien égout- 

ter; au moment de servir, jetez-les dans la farine, farinez-les bien ;- 

mettez=les sur un couvercle de casserole ;-mettez de la friture au feu, 

» faites-la rougir, mettez dedans vos diablotins ; quand il seront un peu 
noirs, égouttez-les, poudrez-les de sucre , et servez. (F.) 


| DES GELÉES. 
: Gelées d’Oranges. | D: 


… , Prenez dix oranges, trois citrons; vôus zesterez trois oranges Île 
plus légèrement possible, €est-à-dire qu'avec un couteau vous enle- 
vez par petites portions leur écorce ; vous la mettrez dans une casse-# 
tolc; pressez los dix oranges et les trois citrons sur les gestes; vous 


4 


TE 


v? 


ces deux articles füt en très-petite quantité et très-ferme. Par ce même . 


procédé, vous faites toutes sortes de gelées, telles qu'aux vins de Ma- 


DRE 7 


pÀ | GELÉES. 425 


clarifierez une demi-livre de sucre; vous placerez dessus le jus d’oran- 
ges, les zestes, et lesucre clarifié, que Vous avez mis presqu’au cassé; 
vous ferez chauffer avec le sucre le jus d’orangés , que vous passerezau 
travers d’un linge fin ; après cela , vous y mettrez la .décoction de 
trois bâtons de colle de poisson:, c’est-à-dire qu'après avoir battu un 
bâton de colle de poisson, vous les mettez en petite partie dans ufe à @ 
cassérole avec trois poissons d’eäu; faites-la mijoter pendant deux 
heures , et la passez à travers létamine, säns la fouler ni la presser; 
vous la mêlerez avecl’appareilitiède ; amalgamez bien la colle et le jus; 
et mettez la gelée dans les petits pots ; vous la placerez à la glace ouù'.*. 
au frais ; lorsque la gelée est bien prise ; vous la retirez dela glace; 
sept. pétits potssuffisent pour un entremets : on peut faire cette gelée 7 1 ES 


F 


à lacorne de cerf , aux pieds de veau, mais il faudrait que latgelée de | 


L 
4 *. 
f à + 


* 


laga , Madère, Chypre, Marasquin et, Ma" ue " 
. .« Gélée"d’Oranges renversée. *. :. 0 04 
Vous-préparez votre gelée d’oranges comme celle des petits pots, 
mais en plus grandé quantité il faut plus de colle que pour le blanc— 
manger ; vous la mettrez à la glace, pour qu’elle se congele bien : au | 
moment du Service, vous renversez le moule sur le plat; Aveeun linge : 
bien chaud vous le frotterez , et la gelée.se détachera ; en cas qu'il y 
ait du liquide, vous le humerez avec un chalumeau: Toutes les gelées 
renversées se préparent de même. ns | 


DE 


Macaroni. RE. 
Mettez dans l’eau bouillante un morceau de‘beurre , une demi-livre 

de macaroni , un ognon piqué de deux clous de girofle, un peu de 

sel ; faites-le bouillir trois quarts d'heure , alors vous-le tâtez avec les 


doigts pour voir s’il est flexible ; retirez-le du feu ; égouttez-le dans 


une passoire , qu'il n’y reste plus d’eau ; mettez-le dans une casserole, . 
avec deux onces de beurre , quatre onces de Gruyère ràpé , trois onces 
de parmesan , une pincée de gros poivre, un peu de muscade râpée ; 


* sautez le tout ensemble; ajoutez-y deux ou trois cuillerées de crème; 


quand votre macaroni filera, vous le dresserez sur le plat ; avant de le 
servir, voyez s’il est de bon sel. . 


Macaroni au Gratin, 


Posez des croûtons autour du plat, le plus près possible; mettez 
le macaroni dedans, unissez-le par-dessus; saupoudrez-le de mie de 
pain , puis de fromage râpé un peu épais ; mettez quelques gouttes de 
beurre dessus , et faites-lui prendre couleur à la pelle rouge. 


Gelée de Groseilles framboisée. 


Prenez deux livres de groseilles et une poignée de framboises ; écra- 
sez-les, passez-les au travers d’un torchon neuf, à force de bras ; 


” passez cejus à plusieurs reprises, dans une petite chausse de feutre de 


"# 


| 
| 


2 


/ 
1 


rs 


dent, et procédez en tout de même. (F.) 


 surlefeu. 
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chapeau, jusqu’à ce qu’il soit clair; faites cuire deux onces de colle de 
poisson , etclarifiez-la avec un peu de sucre clarifié; écumez-la bien 3 
-passez#la au tamis de soie , et laissez-la refroidir; faites clarifier trois 


4 “U rterons de sucre; faites-le cuire au petit perlé ; laissez-le aussi re- 
# 


froidir; mélez votré sucre, colle et jus de fruit, etun jus de citron 
ensemble ; passez de l'huile dans un moule bien nettoyé , laissez-le 
bien égoutter, mettez votre appareil dedans ; frappezle de glace de 
salpètre : au moment démoulez-le, et servez, (F.) 

rite . Gelée de Fraises. 


. Prenez un panier de fraises des-Champs , épluchez-les , écrasez-les , 
mettez-les dans de Peau bouillante , sur une serviette tendue ; passez 
votre Jus jusqu'a ice qu'il soit clair; mettez les mêmes quantités de 

. coile de poisson.et de-sucre , comme il est indiqué à l’amticle précé- 


e 


Gelée de Fleur d'Orange au P in de Champagne. 


Fit une poignée de fleur d'orange ; épluchez-la; supprimez-en 
le pistil, et mettez les pétales dans de l’eau fraîche ; mettez de l’eau 
Mon vos pétales , et faites-leur jeter un bouillon ; retirez 
les , égouttez-les , mettez-les dans du sirop dans lequel vous les fcrez 
| cuire au petit perlé ; leur cuisson achevée , et quand elles:seront pres- 
que refroidies,, ajoutez-y une bouteille devin de Champagneret autant 
le colle de poisson , comme il est indiqué ci-dessus , et procédez tout 


| 
| de même. Œ.) HO, | 

F +19 L # e 
| M, +." mt" Gel d'Ananas. 


Prenez un ou deux"petits ananas ; épluchez-lesicomme vous peleriez 
“une pomme ; #coupez-lés par tranchesminces; mettez-les dans une 
casserole , et versez dessus un demi-setier d’eau bouillante ; laissez-les 
linfuser une heure; passez cette infusion au travers d’un tamis de soie 
| neuf ; ou qui n'aurait servi qu’à passer du sucre ; cela fait, préparez 

/ votre colle et votre sucre comme il est indiqué à l'article Gelée de 
Groscilles ; ajoutez deux jus de citrons , et procédez en tout, pour la 


| finir4 comme il est indiqué ci-dessus (F.) 


Gelce d’' Ananas dans l’Ananas méme. 


Lé J 
Prenez un bel. ananas, coupez-en la couronne à un pouce de sa 
- 1 
superficie, et laissez la queue d’un pouce et demi de longueur ; creu- 
sezle du côté de la couronne, sans percer ni endommager sa peau ou 
son. écorce ; à cet effet, sérvez-vous d’un couteau à lame d’argent et 
d’une cuillère de même métal; Ôôtez-en bien toutes les chairs ; faites 
“A a 9 1 
comme il est indiqué à Particle précédent , et suivez en tout le même 


procédé pour faire votre gelée ; cela fait, remplissez-en votre ananas ; 


faites-le prendre dans de la glace, sans ymèêler de sel ; faites un gâteau 
à la Madeleine , de Pépaisseur de deux ou trois pouces , ou tout autre 
gâteau de la grandeur de votre plat d’entremets ; laissez-le refroïdir : 
\jau moment de servir, faites un trou au milieu de ce gâteau, placez-y 


GELÉES. V0 En 
# L. Pa 4 , ‘ 
votre ananas du côté de la queue , recouvrez-le de sa couronne, et 
servez. (F.) | LÉ | 


Gelée de Marasquin. sg | 


Faites cuire deux onces de colle de poisson , comme il est indiqué 
à l’article Gelée de Groseilles, ainsi que trois quarterons de sucre 
clarifié) et cuit de même; votre sucre et votre colle étant presque 
froids , ajoutez cinq verres de marasquin ét un petit verre de kirch— 
wasér; passez le tout au travers d’un tamis de soie , en y ajoutant un 
verre d’eau filtrée; remplissez votre moule, et faites-le prendre à la 
glace , comme il est indiqué à l’article Gelée de Groseilles framboisée , 
et servez. (F.) “+ d Léfes À | 
Gelée de Rhum. 
Faites cuire et clarifier la même quantité de colle et de sucre qui 


est énoncée aux articles précédens ; ajoutez-y le jus de deux citrons, 
et la valeur de cinq petits verres de rhum ; mélangez-le tout ayec.un 


verre d’eau filtrée ; passez-le au tamis de soie ; remplissez votre moule, : 
et faites-le prendre de même que les autres gelées ; procédez de même 
pour les gelées au vin de Madère, au vin de Malaga, de Muscat , et 


généralement pour tous les vins de liqueur ; la seule différence est 
que, si ce sont des vins ou des liqueurs que vous employez, il faut 


diminuer la quantité de sucre , et les aciduler avec du jusade citron , si 
vous le croyez nécessaire. Vous pouvez faire toutes les gelées qu’il 
vous plaira ,»soit en fleurs, soit en fruits , en les faisantinfuser comme 


ilest dit à la Gelée d’Ananas, et en suivant les autres procédés énon- 
cés ci-dessus; ce qui m'a toujours très-bien réussi. (F.) 

v y : ï ri F + 

(x | Gelée au Café. 
Prenez de la liqueur dite Café Moka , ou bien, mettez un quarte- 


.xon de Café dans un poêlon de terre neuf; faitesbrüler votre café sur 


des cendres chaudes ; que les grains soient bien enflés et d’un beau: 


blond ; mettez infuser pendant une heure ; ajoutez deux verres d’eau- 
de- vie blanche’, et un jus de citron., et procédez en tout comme ül 
estindiqué aux autres gelées, (F.) 


Gelée russe. 


Prenez le même appareil de gelée russe; mettez cet appareil dans 
une errine de grès ; mettez le cul de cette terrine sur de la glace avec 
du salpêtre ; ajoutez à votre appareil deux jus de citrons et quatre pe- 
tits verres de kirchwaser ; ayez un fouet de buis bien propre, fouettez 
votre appareil pendant une heure, en sorte qu'il devienne blanc, 
comme des blancs d'œufs ; aussitôt qu’elle sera à son point, c’est-à- 
dire qu’elle commencera à devenir un peu ferme , mettez-la dans un 
moule , et procédez çomme pour les autres gelées. (EF). | 


/ 


Gelée de Fromage bavarois. 


Mettez neuf jaunes d'œufs dans une casserole , ayec un peu de sel , 


\ 
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une demi-livre de sucre , et une bonne pincée de fleur d'orange pra 
linée ; ayez une chopine de crème, que vous aurez fait bouillir; dé- 
layez vos jaunes d'œufs avec cette crème ; posez-la sur un feu très- 
doux , et remuez-la sans la quitter, jusqu'à cé que vous la voyiez 
s'épaissir , et surtout prenez garde qu’elle ne bouille, ce qui ferait 
tourner les œufs, et elle ne pourrait plus vous servir; passez-la dans: 
une étamine ou tamis de soie; ayez une once de colle de poisson 
cuite et réduite , mélez-la avec-votre crème et un fromage à la Chan- 
tilly ; quand le tout sera bien incorporé, versez votre appareil dans un 
moule , comme il.est indiqué aux:articles ci-dessus , et faites prendre 
votre fromage à la glace comme les autres gelées. (F.). 
Gelce rubanée.. 
; Préparez un appareil de neuf jaunes d'œufs , comme il estindiqué à 
 Farticle précédent : n’y mettez pas d'odeur; votre crème passée-à l’é- 
tamine ,.ajoutez-y une once et demie de.colle de poisson fondue ; sé- 
parez votre appareil en quatre portions égales dans des vases de terre; 
mettez une infusion de chocolat, que vous aurez préparée , uneautre. 
de fleur d'orange, dans la troisième un peu de vert d’épinards, avec. 
quelques macarons amers écrasés , et l’autre de blanc-manger ; mettez 
votre moule sur la glace, avec haut comme,un travers de doigt de 
votre infusion ; laissez-la prendre : aussitôt wersez-en dessus d’une 
autre couleur, ainsi de suite jusqu’à ce que votre moule soit plein: :- 
frappez-le de sel sur la glace : au moment de servir. démouléz-le , et. 
servez. (F.) | 
Gelée d’Épine-Vinette. 1 
Faites fondre une once et demie de colle de poisson ; passez-la à, 
travers un tamis de soie; prenez deux livres d’épine-vinctte égrai- 
née, avec un verre d’eau : faites-lui faire un bouillon sur le fewdans. 
un poêlon d'office ; écrasez-en tous les grains ; faites-en filtrer le jus ;. 
mêlez avec ce jus trois quarterons de sucre clarifié, et votre colle de. 
poisson ; mêlez le tout ensemble ; mettez cette gelée dans un moule ;: 
faites-la prendre à la glace : renversez-la sur un plat au.moment de. 
servir. (F.) | 


Charlotte russe. 


Ayez du biscuit de différentes couleurs; coupez-le bien mince, dé 
corez-en un moule uni; faites dans l’intérieur du moule plusieurs 
compartimens ; remplissez-les de confitures , comme marmelade d’a- 
bricots , pommes, pêches, cerises, groseilles et autres ; recouvrez votre 
charlotte de biscuit : renversez-la sur un plat au moment de ser= 

. vi, (EF) 
ce 00 … Fromage Plombière. 

 “Vrenez neuf œufs bièn frais ; séparezen les blancs d'avecles jaunes, 

et délayez vos jaunes avec une pinte de crème, dans laquelle vous 

aurez mis infuser deux pincées de fleur d'orange pralinée , etun quar- 

teron d'amandes douces et quatre amères que vous aurez bien pilées , 


ÿ 
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ét jetés dans votre crème bouillante; mettez-y trois quarterons de 
-sucreen poudre ; posez-la sur un feu très-doux, et remuez-la sans la 
quitter , Jusqu'à ce que vous Ja voyiez s’épaissir, et Surtout prenez 
garde qu’elle ne bouille, ce qui ferait tourner les œufs ; et elle ne 
pourrait plus vous servir: passez-la dans une étamine ou tamis de 
soie; et, lorsqu'elle sera froide, vous la mettez dans une salbotière, 
et la glacez; travaillez bien votre glace; et, quand elle,sera à moitié 
prise, ajoutez—ÿ un fromage de deux francs, à la Chantilly ; finissez de 
glacer votre fromage ; au moment de servir, mettez une douzaine de 
feuilles d'oranger ou de lierre sur un plat d’entremets, dressez votre 
fromage en rocher sur ses feuilles; mettez de distance en distance des 
larmes de marmelade d’abricots, et servez. (F.) 


DES SOUFFLÉS. 
_Soufjlé de Pain à la Vanille. 


Vous ferez bouillir une chopine de crème (plus, si le soufflé 
est fort) ; vous y mettrez un bâton de vanille et six onces de sucre, 
duquel vous ferez jeter trois ou quatre bouillons ; prenez un pain mol- 
let d’une livre y vous en Ôterez la mie, et vous la tremperez dans la 
crème bien chaude;. vous Ja laïisserez jusqu’à ce que lappareil soit 
froid ; vous mettrez votre mie dans un linge blanc, vous la presserez 
pour en extraire la crème que vous verserez dans un mortier avec la 
vanille; pilez-la bien, et vous y ajouterez gros comme deux œufs de 
beurre, deux œufs entiers , et quatre jaunes ; quand tout est bien amal- 
gamé:, passez-le au travers d’une étamine , si vous voulez, ou à un 
tamis à quenelles , en foulant avec une cuillère de bois; vous mettrez 
la purée de pain dans une casserole, vous fouetterez les quatrë blancs 
d'œufs comme pour du biscuit, et. vous les mêlerez avec la mie de 
pain ; placez le soufflé dans une casserole d’argent , que vous mettrez à 
un four doux ; vous pouvez la poser aussi sur de la cendre rouge, et 
Je foar de campagne par-dessus : le soufflé cuit, servez le tout de 
suite, 

Soufflé de Pain au Café vierge. 4 

Vous ferez bouillir trois demi-setiers de crème ; vous mettrez six 
onces de sucre, vous ferez griller quatre onces de café un peu pâle, 
vous le jetterez en sortant de la poële dans la crème, vous poserez le 
couvercle de la casserole dessus ; vous la passerez ensuite à travers une 
passoire, sur la mie de pain; laissez-la refroidir, et faites le soufflé 
comme le précédent. | | 


4 Souffé de Frangipane. 


Vous mettrez de l’eau dans une casserole, plein six cuillères à bou 
che, que vous délaicrez avec un œuf entier ét quatre jaunes ; vous 
ajouterez une chopine de crème, gros comme un œuf de beurre; vo 
poserez cet appareil sur le feu; vous le toùrnerez toujours : quand il . 
sera cuit, vous le laissereztrefroidir , et vous y mettrez plein six Cuil- 

| | 
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lères à bouche de sucre.en poudre; deux macarons ameïs et tro 
doux, un biscuit desséché ; vous les écraserez bien fin, et vous les 
mettrez dans l’appareil : ajoutez plein une cuillère à bouche de fleur 
d'orange pralinéeen poudre ; vous mélerez le tout ensemble ; vous y 
joindtez quatre jaunes d'œufs ; plus, si votre appareil est épais ; vous 
fouctterez cinq blancs d'œufs, comme pour du biscuit; vous les ajou— 


_terez au tout, puis vous mettrez le soufflé dans une casserole d'argent; 


faites-le cuire comme les précédens. Pour toutes sortes de souiflés , 
servez-vous du même procédé que ceux décrits ci-dessus. 


Soujfflé de Pommes de terre. 


Faites bouillir une chopine de crème, six onces de sücre , plein six 
cuillères à bouche de fécule de pommes de terre, quatre jaunes d’œufs; 
vous délayez cette fécule avec les œufs, la crème , du beurre gros 
comme un œuf , un peu d’écorce de citron hachée ; vous mettez votre 
appareil sur le feu. etle tournez jusqu'à ce qu'il ait jeté quelques 
bouillons ; laissez-le refroidir ; ensuite vous y joignez six jaunes d'œufs 
que vous mêlez ensemble ; en cas que le soufflé soit trop épais , vous y 
ajouterez un ou deux œufsentiers ; vous fouetterez quatre blancs d'œufs 
comme pour des, biscuits ; vous les mélerez légèrement avec le soufflé , 
que vous arrangerez dans une petite casserole d'argent; faites cuire 


votre soufflé comme les autres. pt Pr x. 
| Soufllé de Marrons. | 
te 


Vous émonderez vos marrons seulement à l’eau, énsuite vous les 
ferez cuire dans l’eau ; vous y ajouterez l’odeur que vous voudrez ; 
quand ils seront cuits , vous les égoutterez sur un linge blanc; essuÿez- 
Tes bien , et mettez-les dans un mortier; vous les, pilerez beaucoup et. 
les passerez au tamis à quenelles; vous remettrez encoré les marrons 
dans le mortier , avéc moitié moins de beurre que de marrons ; vous 
‘y ajoutez du sucré en poudre ; après avoir bien pilé le tout ensemble , 
vous ÿ mettez six jaunes d'œufs (ou plus, selon la quantité dé mar- 
rons), avec lesquels vous les brojerez aussi. Si votre pâte est assez li= 
quide, vous la retirerez du mortier , pour la mettre dans une casse- 
role ; unebonne demi-heure avant de servir , vous fouetterez les blancs 
des six œufs ; quand ils seront pris comme pour les biscuits, vous les 
imélerez légèrement avec l'appareil ; versez-le dans une casserole d’ar- 
gent , et faites cuire ce soufilé comme les autres. 


Soufflé au Chocoiat. 


Mettez dans üne casserole deux onces de chocolat, un peu d’eau ; 
faites fondre votre chocolat; ajoutez-y une -demi-cuillerée de féculé 


_de pommes de terre, un quarteron de sucre en poudre, quatre jau- 


nes d'œufs ; fouettez six blancs d'œufs ; mêlez-les dans votre appareil ; 
versez votre soufflé dans une cassérole d'argent ; faites-le cuire au 
our ou au four de campagne : glacez avec du sucre , etservez. (F.) 


+ st AE Soufflé au Riz. 


Prenez deux onces de riz crevé et cuit comme il est indiqué à Par 


4 


icle Gâtean au Riz ; mettez-le dans une casserole, avec sucre, fleur 
d'orange, deux macarons amers , quatre jaunes d'œufs, et six blancs 
d'œufs fouettés.; et suivez, pourle faire cuire , le même procédé qui 
est indiqué aux autres souflés. j 

"La fécule de pommes de terre est celle qu’il faut préférer pour les 
soufflés , de quelle odeur qu'ils soient. | 


DES GATEAUX. 


Petits Gdteaux à la Madeleine. 


Farres de la pâte à la Madeleine , comme il. est ci-dessus, beur- 
rez un plafond , etétendez-la, dessus jusqu’à ce qu’elle soit mincé de 
trois lignes, mettez-la à un four doux ; quand elle sera presque cuite , 
coupéz-la ayec le couteau ou,un coupe-pâte de la forme que vous 
voulez lui donner’, puis finissez-la de cuire, retirez-la et séparez-la 
des rognures ; dressez vos petits gâteaux comme vous voudrez sur 
le plat. FOR, 
-Timbale de Macaroni. 

Prenez de la pâte brisée, faites une abaissé un peu mince, coupez 
la par petites bades , roulez-les , qu’elles forment une petite corde ; 


arrangez-les dans un moule , beurrez-les Pune après l’autre, que cela 
forme le colimacon jusqu’à ce que votre moule soit couvert de pâte , 


remplissez-lede macaroni (voyez Macaroni) ; quand il sera au comble , 
vous sèmerez dessus , moilié fromage râpé , moitié.mie de pain , etvous 


mettrez votre timbale au four un peu chaud; trois quarts d’heure suf- 
fisent ; lorsqu’elle aura belle couleur, vous la renversez sur le plat , et 
“la servez de suite. # 


| 4 Güâteau au Riz. 


Vous ferez bouillir une pinte de crème ; vous y mettrez une demi- 
livre de sucre, trois quarterons de riz ; quand il sera crevé , vous fe- 
rez fondre dedans un quarteron de beurre ; vous hacherez le zeste 
d’une écorce de citron, vous le mettrez dedans. Lorsque le æiz sera 
froid vous y ajouterez quatre œufs entiers et quatre jaunes , plus , 
si votre riz est épais; beurrez un moule ; et prenêéz dela mie de 
pain que vous mettez dedans ; vous renvérserez le moule, afin qu'ilne 
reste que la mie qui doit tenir après ; une demi-heure avant de servir, 
vous mettrez le riz dans le moule, vous le poserez sur la cendre 
rouge ; vous en placerez alentour, et vous mettïez un couyercle 
garni de feu par-dessus. Il ne faut pas que le moule soit plein, de 
peur que le riz en gonflant ne s’en aille par-dessus : au moment du 
service , Vous renversez le moule sur le plat; ayez soin d’en détacher 
les bords: Aie an di * 

Si vous voulez faire un soufflé, vous fouetterez six blancs d'œufs 
comme pour les autres soufflés , et vousles mettrez dans le riz ; que 
| vous verserez dans une petite casserole d'argent, , | 


". 


\ 


ds 
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Gäteau au Vermicelle. 


Le gâteau au vermicelle se fait dermême que celui au riz ; si vous 
voulez faire un soufflé , vous fouetterez six blancs d'œufs, que vous 
mêélerez avec le vermicelle ; versez-le dans une petite casserole d’ar- 
gent; vous ne le mettrez au feu que lorsque les entrées seront parties ; 
il faut que l’on attende à table après le soufflé. 


Pets de Nonne. 


Vous prenez de la pâtede pain à la duchesse, vous l’étalez sur un 
couvercle ; au moment deservir , vous mettez votre friture sur le feu ; 
lorsqu'elle est un peu chaude, vous trempez dedans le manche d’une 
cuillère à dégraisser ; prenez de cette pâte , arrangez-la de manière 
qu’elle forme une petite boule que vous mettez dans la friture , et con- 
tinuez successivement , jusqu’à ce qu'il y en ait une trentaine dans la 

oële , si elle est grande ; lorsque les pets ont une belle couleur, vous 
Fi Ôtez de la friture avec une écumoire , et vous les faites égoutter 
dans une passoire ; dressez-les sur votre plat , et saupoudrez du sucre 
dessus. Vous pourrez faire en friture ce que vous voudrez de cette 


pâte , en lui donnant la forme qu'il vous plaira ; vous aurez soin de 


mettre toujours du sutre en poudre dessus. P | 
Vous pouvez faire des entremets de feuilletage frits ; vous les gla- 
cez , où bien vous les saupoudrez de sucre très-fin. 


Gâteau de Nouilles, Gateau de Lazagnes, Güteau' de Se- 
mouille, Gäteau de Fonpitauca. 


[ Voyez Gâteau au Riz. ](F.) 
DES ENTREMETS DE FRUITS. 


Charlotte de Pommes. 


Vous ôterez la pelure et le cœur de plusieurs pommes, vous les 
couperez en pelits morceaux ; vous y mettrez du sucre à proportion, 
un peu de cannelle en poudre; lorsqu'elles seront en marmelade , vous 
les ferez bien réduire , pour qu’il n’y reste pas d’eau; vous la laisserez 
ensuite refroidir; vous couperez de la mie de pain en tranches très- 
minces et d’égale épaisseur. ; vous les tremperez dans du beurre tiède , 
et vous les arrangerez symétriquement dans un moule; vous y join- 
drez la marmelade de pommes ; laïssez un trou dans le milieu pour 
mettre de la marmelade &’abricots ; couvrez alors la charlotte de mie 
de pain trempée dans du beurre ; vous la mettrez à un four chaud , ou 
dans la cendre rouge , avec un couvercle de casserole et du feu dessus. 
Autrement, Vous émincerez les pommes , vous les mettrez dans une cas- 
serole avec du sucre en poudre, de la cannelle en poudre ; vous les 
poserez un quart d’heure sur le feu; quand elles seront un peu fon-— 
dues, vous les laisserez égoutter sur un tamis à quenelles, jusqu’à ce 
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welles soient un peu froides ; vous mettrez un lit de pommes, un lit 

e marmelade d'abricots ; ainsi de suite , jusqu’à ce que ce moule soit 
plein ; voustferez cuire la &harlotte de même, et vous la renver- 
serez sur le plat, au moment de servir, 

À Marmelade de Pommes. 


Coupez vos pommés par quartiers, ôtez-en la pelure et le cœur, 


coupez-les en pelits morceaux, mettez-les dans l’eau, où vous mettrez 


un jus de citron pour tenir vos pommes blanches ; quand votre quan- 
tité sera fixée, prenez les pommes , égouttez-les , mettez-les dans une 


casserole : si. c’est pour conserver, vous meltrez une livre de sucre 
5 St P : 


pour une livre de pommes; si c’est pour employer de suite, une 

demi-livre suffit; mettez-y de la cannelle en bâton , un jus de citron, 

c’est ce qui convient le mieux à la pomme ; mettez la casserole sur un 

feu peu un ardent ; couvrez-la de son couvercle; quand vos pommes 

seront fondues, vous les remuerez sans les quitter’, jusqu’à ce que la 
marmelade sôit assez réduite ; vous les déposerez dans un vase, pour 
les” petites pâtisseries , et autres choses. 


“0 R à Chartreuse de Pommes. 


:» Enlevez la pelure de plusieurs pommes , mettez de l’eau dans une 


terrine, ave@trois jus de citrons ; ayez un .petit moule de fer-blanc, 
pour couper vo$ pommes en petits bâtons : vous les mettrez dans l’eau 
P s P ; 


"ét le reste des pommes aussi, afin qu’elles ne noircissent pas; vous 
€ L pas ; 


clarifiez trois quartcrons de sucre, dans lequel vous presserez le jus 
d’un citron ;. vous 4 mettrez les petits bâtons ; faites-leur jeter-un ou 


deux bouillons : qu’ils soient seulement amollis ; vous les retirerez du. * « 


sucre, vous les égoutterez sur un tamis à quenelles ; coupez en pelites 
tranches les débris de pommes, et mettez“les dans le sucre ; quand ils 


nt amollis, vous les retirez , ou bien vous les laissez se réduire en 
| armelade ; vous pouvez les faire égoutter et refroidir sur untamis ; 


alors vous arrangerez symétriquement les petits bâtons de pommes 
tout. alentour d'un moule beurré légèrement ; placez-en aussi dans le 
fond ; vous mettrez de la marmelade de pommes par-dessus ; dela 
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marmelade d’abricots dans l’intérieur ; le moule doit être plein, pour & 
54 p :P 


ul puisse se renverser, et que votre chartreuse $e tienne sans-que 
P , 


: la décoration se défasse ; vous pouvez mettre du carmin dans-une pe- 


tite portiun de sirop, et une.petite partie des bâtons de pommes co 
lorés avec.du safran , pour varier les couleurs. Onpeut ajouter à la 
décoration des cerises en confiture , du verjus, dubasilic, de l'écorce” 
decédrat, etc. Si vous ne vous servez pas du moule ,vous mettrez une 
masse de marmelade sur un plat , vous lui donnerez une forme ronde 
ou carrée ; Vous arrangérez avec symétrie des bâtons de‘pommes, et 
vos fruits confits ; vous pouvez faire réduire le sirop ; mettez-le sur 
une assiette ; quand il sera congelé , vous pouvéz vous en Servir pour. 


masquer votre chartreuse.  : h 4 A 
F w % 
Miroton de Pommes. UT 
: : 47. AR i #: à 
Vous ôterez avec un vide-pomme la pelure et le cœur de plu 
Cuisinier royal, 13° édition. 28: 54 
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sieurs pommes, vous les couperez en tranches de même grandeur et 
même épaisseur ; vous les mettrez dans une terrine avec du sucre en 
poudre, un demi-sctier d’eau-de-vie ‘un jus de citron, un peu de 
cannelle en poudre, lorsque les pommes auront confi trois ou quatre 
heures, vous les laisserez égoutter sur un tamis ; Vous arrangerez en- 

“suite les tranches de pommes.en miroton , autour du plat les dé- 

"bris, et de la marmelade d’abricots dans le milieu ; puis vous arran- 
gerez plusieurs rangs de miroton, de manière qu’ils forment le dôme : 
une demi-heure avant de sérwir, vous mettre votre plat au four ou 
sur la cendre rouge, et le four de campagne par-dessus : tûchemqu'il 
ait bonne couleur. Vous pouvez en faire autant avec des poires: 


Pommes au Riz. 


Vous Ôterez, avec un vide-pomme , la pelure et le cœur de plu- 

. sieurs pommes ; vous ferez un sirop allongé, dans lequel vous presse- 
rez un jus de citron ; vous y mettrez les pommes: Quand elles auront 
jeté quelques bouillons, vous les sonderez avec une fourchette. Si vous 
voyez qu’elle y entre facilement, vous les retirerez, et vous les laisse- 
rez égoutter sur un tamis de soie; avec quelques autres pommes, vous 
faites un peu de marmelade, ou bien vous vous servez de celle d’a- 
Dricots; vous en arrangez dans le fond du plat ; mettez les pommes 
par-dessus ; vous versez de la marmelade d’abricots dans l’intérieur ; 
vous les masquez de riz préparé comme celui pour le gâteau au rizs 
“vous le faites crever seulement avec de la crème , du sucre, et un peu 
d’écorce de citron hachée ; vous masquerez les pommes, en donnant 
la forme que vous voudrez à ces mets ; vous les décorerez avec du ba- 


…silic, du cédrat, des cerises, du verjus , etc. 


Beignets de Pommes. ‘ 


Vous ôterez, avec un vide-pomme, la pelure de plusieurs pommesyn 
ainsi que le cœur ; coupez-les en tranches d’égale grandeur et même 
épaisseur ; vous les mettez dans une terrine avec du sucre en poudre, 
de l’eau-de-vie, de la cannelle en poudre ; au moment de servir, vous 
les égouttez; mettez-les dans une pâte à frire ; ensuite vous les posez 

* dans une friture qui nè soit pas"trop chaude; quand elles ont une 
belle couleur, si elles n'étaient pas assez cuites , vous retirez da friture 
du feu : elle achève de les faire cuire ; vous les égouttez ; mettez du 
sucre eri poudre dessus ; avec une pelle rouge vous les glacez, et les 
dressez ensuite sur un plat. Les beignets de poires" d’abricots, de pé- 
"ches , se font de même. | 


j Pommes au Beurre. 


Ayez une vingtaine de pommes , videz-les avec un vide-pomme ; 
tournez-en neuf ou dix pour leur ôter la peau, comme pour une 
compote ; faites-les cuire aux trois quarts dans un sucre léger; en- 
suite égouttez-les, faites-une marmelade des autres pommes, comme 
il est indiqué pour la charlotte (voyez l’article); incorporez-y gros 
comme un œuf d’excellet beurre ; étendez sur votre plat une partie 
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pommes ; garnissez les intervalles avec le reste de votre marmelade ; 
glacez-la avec du-sucre en poudre ; faites-les cuire au four ; donnez 
leur une belle couleur leur cuisson faite ; bouchez; si vous voulez ; 
avec des cerises où confitures, le trou qu’a fait à vos pommes l’em- 
porte-pièce, et servez. (F.) 


Suédoise de Pommes: 
[Vaÿez Chartreuse de Pommes. ](F.) 
Güteau de Pommes: 


Eplichei une douzaine de belles pommes , retirez-en les cœûté y 


faites-les cuire en marmelade avec un zeste dé citron, un peu de can- 
helle ; vos pornmes étant cuites, passez-les à l’étamine ; mettez-les dans 
üne casserole, avec une cuillerée à bouche de fécule de pommes dé 
terre, une deïñi-livre de sucre, et detix onces de beurre; faites dessé- 
Cher vos pommes comme dela pâte à choux ; vos pomines bien desséz 
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de éetté marmelade , à laquelle vous aurez ajouté de celle d’abricots ä 
arcangez Vos pommes dessus ; remplissez de beurre le trou de vos 


chées ; laissez-les refroidir ; ajoutez-ÿ six œufs entiers ; incorporez-les … 
dans vos pommes, versez cet appareil dans un moüle préparé commé 


il est indiqué à l’article Gâteau au Riz (voyez cet article); faites-le 
cuire à four doux : sa cuisson faite , renversez-le sur lé plat; et ser 
vez. (F.) r Ê 


Croquettes de Pommes: 


Préparéz et faites cuire vos pommes comme il est indiqué à l’afticlé. 


précédent; moulez-les , et panez-les à l’œuf comme les croquettes dé 
riz ; faites-les frire, poudrez-les de sucre , et servez. (F.) 
x | Pommes meringuces: 


ni j 


0 ie TUE: SATA 4 : 4 : ” uw 
. Mettez de la marmelade de pommes sur un plat , dressez-la ei py2 


ramide; fouettez deux blancs d'œufs ; mettez-y deux cuillerées de’su+ 


cre en poudre, et un peu de zeste de citron haché; décorez.yos 


pommes avec cet appareil de meringues; glacez-les de sucre en grains; 


faites-leur prendre une belle couleur au four, et éervez: (F.)s 
Beignets de Blanc:Manger. 


. Mettez dans une casserole un quarteron de farine de riz, un peu 
de sel , et un peu de zeste de citron haché ; delayez le tout avec une 
chopine de crème ; faites partir ; couvrez votre fourneau et failes cuire 
deux heures et demie ou trois heures, ayant soin.de tourner de temps 
en temps votre appareil; sa cuisson presque achevée, ajoutez-y du 
sucre en suffisante quantité, deux macarons et quatre massepains écra= 
sés ; et et de le cuire, de manière qu’il soit assez fermes incor- 


porez-y , l’un après l’autre , trois œufs entiers ; faites lier votre pâte, 


farinez un couvercle , mettez dessus cet appareil , en l’étalant d’une 
égale épaisseur ; poudrez-le de farine , et laissez-le refroidir ; ensuite, 


coupez-le en petils carrés, et formez-en des boules pas plus grosses - 
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qu'un grain de verjus ; € nd vous voudrez les servir, mettez-es dans 
une passoire ; faites cha | 


: 


er dans une poêle dela friture ; mettez cette 
passoire oiisont vos beignets däns cette poêlé ; ayez soin de remuer 
votre passoire , et rebrez-la sitôt que vos beignets ont une teinte 
., noire, égouttez-les,, dressez-les, poudrez-les de sucre.en poudre, et 
servez. : de, 
Sivous le voulez, vous pouvez incorporer dans cet appareil de 
beignets, des blancs de volaille rôtis et hachés très-fin. (ŒUF. 


PB eignets de Surprise. 


Prenez huit petites pommes de rainette ; laissez-leur les queues ; 
coupez un quart du côté dela queue ,enforme de couvercle; videz- 
Mes sans les percer , comme pour en former un petit pot: à cct effet, 
_servez-vous d’un couteau dont ladame soit arrondie par le bout ; pilez 
. vos pommes ; mettez-les mariner pendant deux heures dans un verre 
d'eau-de-vie, avec un zeste de citron ,‘etun peu de cannelle ; ensuite 
_égouttez-les, remplissez-les de marmelade l'abricots ou de. frangi- 
pane ; délayez un jaune d'œuf avec un peu de farine; remettez sur 
re potñmes leur couvercle, et collez-les ; trempez ces pommes , ainsi 
” préparées, dans une petite pâte à frire, et faites" frire ; leur cuisson 
achevée, et quand ils seront d’une belle couleur , glacez-les deisucre. 
en poudre , et servez. (F.) | 


é \ À -_« Beignets d’Abricots. 


Ayez quinze abricots qui ne soient pas trop mürs; coupez-les en 
… deux ; ôtez les noyaux le ces abricots ; parez-les ; mettez-les mariner 
"une heure dans de l’eau-de-vie, un peu de,sucre et le zeste d’un ci- 
“e …. tron; un peu avant de servir, égouttez-les , trempez dans une pâte à 
"1 frire : couchez-les dans votre friture ; léur cuisson faite, et lorsqu'ils 
_ sont d'une belle couleur, égouttez-les, arrangez-les sur un plafond#n 
n.  poudrez-les de sucre fin ; glacez-les soit au four de campagne, ou avec 
Gigi logonge ; dressez-les, et servez. (F.) 


Ÿ 
fl 


Beignets de Péches. 


Ces beignets se font comme ceux d’abricots excepté qu’on coupe 
les péchés , selon leur grosseur , par quartier ou par moitié. (F.) 
4 Beignets d'Oranges. 
. “' : "Tournez plusieurs oranges , comme pour compote, c'esta-dire 
ôtez-en le zeste et luissez-en le blancs; coupez-les par quaïtiers ; faites- 
PEL. blanchirdenviron un quart d'heure ; égouttez-les , ôtez les pepius ; 
14 mettez ces quartiers dans un sirop léger ; faites-les mijotcr et réduire 
Fr presqu'au caramel ; reurcz-leS du feu, laïssez-les refroidir , garnissez- 
| lés d@sirop ; trempez-les dans de laspäte à frire, de manière qu’ils 
» * Soient d'une belle couleur; retirez-les , poudrez de sucre fin ; glacez- 
s +4 Be ie , - 
les, et servez. (F.) 
| + AbA = F e e. 
0.‘ . Beignets de Cerises. | 
Prenez de grands pains à chanter, coupez-les par morceaux assez, 
f; v, 4 “ h ; 
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confiture ; égouttez vos cerises sur lefond d’un tamis; avant de vous. 
en servir, enveloppez-les, une par une, dans chaque morctau de pain 


\ ui Q l . 
* à chanter, et enveloppez-les une seconde fois | en sens contraire,.dans 


| 


un autre morceau de pain à chanter, que vous aurez légèrement hu— 
mecté avec de l’eau ; soudez-en: bien: tout les rebords; posez surun 
tamis, sans qu’elles sétouchent, laissez-les'ainsi sécher , lorsque vous 
serez près de servir; vous aurez fait une légère pâte à frire, dans la- 
quelle vous aurez mis de l’eau-de-vie, un peu de vin de Madère, et 
du beurre fondn en place.d’huile; trempez os cerises dans. cette pâte, 
en ayant soin de bien les égoutter ; faites-les frire à une friture moyen- 
nement chaude : leur cuisson achevée, et quand vos beignets seront 
d’une belle Couleur, égouttez-les dans une passoire; poudrez-les. dé 
sucre fin , et servez. (F.) é r n, 
L f 


4H" "Ormeleite & la Celestines, "7.7 "4 
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Faites quatre omelettes detrois œufs chacune ; qu'elles soient Le 
plus mince possible; glissez-les sur votre table ; garnissez-les de fran 


et posez-les sur votre plat; poudrez-les de sucre en poudre; glacez- 
les, et servez. (F.) 
Omelette aux Confitures. * ” 


Faites une omelette au naturel; de neuf œufs ; lorsqu'elle sera cuite : 


à son point, garnissez-la de confitures; donnez-lui la forme d’un 


gipane; roulez-les en forme demanchon ; rognez-en les extrémités ," 


. 


grands pour pouvoir envelopper une cerise liquidé, je veux dire-e@ 
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" % 4 
mauchons versez-la Sumwotre plat; poudrez-la de sucre fin; et avec » . 
’ ‘ HE % . : Fà : os 


un atelet, que vous aurez fait rougir, formez dessus en appuyant ;: 


“un quadrille , et servez. CF.) 


Ommelette souffiée. 


Cassez six œufs , les jaunesset les blancs à part; mettez dans"les: 
jaunes six onces de.sucre, un peu de sel et de fleur d’orange; mêlez 
le tout ensemble, comme pour du biscuit : au moment desservir, 
fouettez dles blancs d'œufs, incorporez légèrement le tout ensemble ; 


ù , y FA CR nr 16 HE 
. mettez dans une poële un morceau de beurre, faites-le fondre, versez 


votre omelctte, faites-la prendre+ sur lesfeu, sautez-la deux fois, ver- 
sez-la sur.un plat d’argent; faites-la cuire au four de campagne; g'a- 
cez-la de sucre en poudre, et servez-la de suite. Ce mets ne doit pas 
attendre. (F.) 2 ul 


n 


.° se , : + C2 4 
Ornelette soufflée ordinaire." . : 
Séparez six blancs d'œufs d’avec*leurs jaunes ; mettez quatre Jaunes 


dans unempetite terrine, avec un quarteron de sucre en poudres "ne 
idée de sel gun peu de fleur d'orange pralinée en poudre; mêlez le 


tout ensemble, jusqu’à ce que cet appareil soit blanc etrépaissi : au. 


moment de servi, fouettez les blancs d'œufs; comme pour du bis- 
cuit ; mêlez les jaunes avec les blancs légèrement; mettez ne- poêle au 


-feu , avec un morceau de beurre, faites-le fondre; versez. voire ome- 

lette ; sautez-la. légèrement dans la poêle, versezsla cur nftplat d'ar- 
# 

x ï 
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155 ‘gent; faites-la euire soustun four de campagne: cinq à six minutes de 

cuisson suffisent; glacez-la avec du sucre.en poudre; seryez-la dé suite. 
Ce mets ne doit pas attendre. (F.) EEE 


. Panequeis. 


k 


Mettez dans une terrine deux cuillerées à bouche de farine, trois 
jaunes d'œufs et deux œufs entiers , un peu de sucre sel, quelques 
gouttes de fleur d’orange, deux macarons écrasés; délayez bien Le tout, 
et achevez de Îe délayer avec du lait (il faut que cet appareil soit 

iclair) ; prenez une petite poéle ronde et creuse , chauffez-la, essuyez- 
Ja; mettez du beurre dans une petite casserole; faites-le fondre; 
graissez légèrement votre poële partout; mettez dans votre poêle une 
cuillère à dégraisser pleine de vôtre appareil ; tournez-la sur tous les 
sens, afin de bien étendre votre panequet lequel doit être mince et 
égal partout; lorsqu'il sera cuit, renversez-le sur votre plat que vous de- 
vez servir; étendez dessus votre panequet, poudrez-le de sucre, et con- 
ainuez ainsi, pour les autres, jusqu'a ce que vous ayez employé votre. 

E, appareil : glacezet servez. / 
k Vous pouvez former des entremets frits avec de la pâte à brioche, 
à baba, et Madeleine. [ Voyez ces articles. | (F.) | 


DES LÉGUMES. 
Fecule de Pommes de terre. 


a Avez un tamis de crin fin; vous lavez bien les pommes de terre; 
vous les râpez sur. votre tamis posé sur une terrine ; vous versez de 
l’eau en grande quantité sur vos pommes de terre räpées ; laissez re— 
oser l’eau ; une heure après, vous la versez, et vous trouvez la fé— 
cule au fond du vase; vous la faites sécher , si vous jugez à propos. 


. Pômmes de terre à l’ Anglaise. 


Vous laverez bien des pommes desterre; vous les ferez cuire dans 
de l’eau et du sel, et. vous les éplucherez: quand elles seront cuites, 
vous mettez tiédir un bon morceau de beurre dans une casserole ; 
vous coupez kes pommes de terre.en tranches, et vous les placez dans 
le beurre; ajoutez du sel , du gros poivre , un peu de muscade räpée ; 

x vous sautez vos tranches de pommes de terre dans le beurre; ne Le 
laissez pas tourner en huile : servéz-les sur un plat. | 


æ Manière de cuire les Pommes de terre. 


Voys mektez dans une casserole des pommes de terre et de l’eau, 
! n pour qu’elles baignent :. faités—les bouillir, quand elles sont cuites, jet- 
vez Peau qui est dans la casserole ; laïssez—yles pommes de terre ; met+ 
tez un linge ei le couvercle dessus; mettez la casserole sur un feu 
do"x; laisséz-les une demi-heure, ou rlus; elles se ressuient, elles 
sont meilleures et plus farineuses, : elles sont comme si elles étaient 
cuites à la vapeur. 


0 
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. Pommes de terre à la Maitro-d’ Hôtel. 


Faites Cuire vos pommes dé terre danS de l’eau et du sel; vous les 
coupez en tranches ; mettez-les dans une casserole avec un bon mor- 
ceau de beurre, du persil, de la ciboule hachée, du sel, du gros poi-” 
vre : vous les posez sur le feu ; sautez-les ayec du beurre et des fines 


herbes ; si Le beurre tourne en huile, vous verserez dedans une cuil- 


lerée d’eau : au moment du service, vous y mettez un jus de citron. 
Pommes de terre à la Crème. 


Vous mettez un bon morceau de beurre dans une casserole, plein 
une cuillère à bouche de farine , du sel, du gros poivre, un peu de 
muscade râpée, du persil, de la ciboule bien hachée ; vous mélerez 
le tout ensemble, vous y mettrez un verre de crème ; vous placerezla 
sauce sur le‘teu ; et vous la tournerez jusqu’à ce qu’elle bouille ; cou 


pez les pommes de’terre en tranches, et mettez-les dans votre sauce 
servez-les bien chaudes. | 


Pommes de terre à la Lyonnaise. 


Lorsque les pommes de terre sont cuites à l’eau, vous les coupez … 


eu tranches, et les mettez dans ume casserole ; faites une purée claire 
d’ognons ; vous la versez dessus, vous tenez les pommes de terre 
chaudes sans les faire bouillir ; autrement, vous mettrez un bon mor— 
ceau de beurre, vous-coupez huît ognons en "tranches ,et vous les 


#3: 


posez sur le feu ; quand ils sont bien blonds, vous y ajoutez plein une M 


cuillère à café de farine , que vous mêlez bien avec les ognons ; joi=. 


gnez y du sel, du gros poivre. plein une petite cuillère à pot de bouil= 


LU 


on ou d’eau, et un filet dé vinaigre ; vous ferez mijoter les ognons 1h 


pendant un quart d'heure, vous les mettrez ensuite sur les pommes 


-de terre, et les tiendrez chaudes. (7’oyez Purée d’Ognons.) 


* Pommes de terre à la Provencale. 


Vous mettez un bon morceau de beurre dans une casserole, vous le 
coupez en‘plusieurs morceaux ; versez dessus trois cuillerées à bouche 
d'huile, avec le zestedela moitié d’une écorce de citron , du persil,” 
de la ciboule bien hachée, un peu de muscade râpéé’, une pelite pin- 
cée de farine , du sel, du gros poivre; vous épluchez lés pommes de 
terre sortant de l’eau bouillante ; vous les couperez en quatre, ou en 
six , si elles sont trop grosses ; vous Les remucrez sur le feu dans l’as— 


saisonnement., sanseles faire bouillir : au môment de servir, vous # 


xmettrez un jus de citron. | 
.. * Pommes de terre sautées au Beurre. 


Vous Ôtez la pélure des pommes de terre crues ; vous les tournez 
d’égale grosseur ; coupez-lesen tranches rondes de la largeur d'un 
petit écu, épaisses d’une ligne et demie ; vous mettrez un bom mors 
ceau de beurre dans une casserole; posez-la sur un feu ardent ; ajou= 
tez-y des pommes de terre, saut ez-les toujours PA Le ce qu'elles 
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soient blondes; alors vous les égouttez dans une passoire, vous les 
saupoudrez de sel fin, et vous les arrangez sur le plat, sans autre 


assaisonnement. 11 18 4 
Quenelles de Pommes de terre. 


LI 


Vous ferez cuire des pommes de terre dans la cendre rouge , après 
vous Ôterez tout ce qui est dur de la pomme; vous n’en prenez que le 
farineux , vous le mettez dans un mortier : pilez-le bien ; vous le pas- 
_sez ensuite à travers un tamis à quenelles; vous ex faites un tas, et 
“vous mettez: la moitié du beurre ; que vous pilez avec les pommes de 
terre ; quand le toutwest bien pilé , vous y râpez un peu de muscade; 
ajoutez du sel, du gros poivre, du persil, de la ciboule bien hachée : 
vous mettrez cinq ou six jaunes d'œufs (ou plus, selon la quantité de 
quenelles); vous fouetterez deux ou trois blanes d'œufs, que vous mê- 
lerez avec l'appareil; vous les pocherez dans un bouillon, 4»mme ilest 
ditaux Quenelles de Volaille. (F’oyez Quenelles de Volaille.) Servez- 
vous ensuite d’une espagnole travaillée : vous égoutterez la quenelle; 
arrangez-la sur votre plat, et versez-la dessus. Vous pouvez aussi em- 
ployer unesauce tomate, une portugaise, une béchamel ou un velouté 
réduit. (Voyez l'article qué vousichoisirez.) 


| Topinambours à l’Efpagnole. 


Vous tournez des topinambours, c'est-à-dire que vous énlevez la 
peau en mordant sur le légume ; vous les lawez bien ; mettez-les dans 
une casserole avec un peu de gros poivre, plein, quatre cuillères à 
dégraisser d’espagnole, une cuillerée à pot de bouillon; vous les pla- 
cerez sur le feu ; laissez-les bouillir trois quarts d'heure. Si la sauce 
n’est pas assez réduite , ôtez les topinambours, et faites-la réduire en- 
core; vous dresserez ies topinambours sur un plat, ou dans'une casse- 
role d’entremets ; versez leur sauce dessus. On peut mettre ce légume 
dans des ragoûts , pour remplacer des porames de terre , des navets, 
des ognons, des caraltes, etc. 


Ognons glacés. « 


Vous avez quinze ou dix-huit ognons, tous de la même grosseur; 
vous les épluchezavec soin, en observant de ne pas trop.couper la 
tête et la quête; vous beurrez le fond d’une casserole; vous y ajoute- 
rez des ognons mis du côté de la tête, du sel, un peu de gros poivre, 
un verre d’eau, gros comme la moitié d’un œuf de suçre autant de 
beurre, un rond de papier beurré par-dessus les ognons; vous les met- 
trez sur un fourneau un peu ardent; lorsque le mouillement sera à 
moitié réduit, vous.le placerez sur un feu doux. Au moment de 
servir, vous les ferez tomber à glace; ensuite vous les dresserez sur le 
plat, et vous y mettrez une sauce espagnole , ou bien vous vous ser 
virez du procédé suivant. 20 
Prenez plein une cuillère à café de farine, que vous mêlerez avec la 
glace de vos ognonss vous y ajouterez un demi-verre de bouillon ; vous 
tournerez la sauce ; quand elle sera liée, versez-la sous les ognons; 
voyez si elle est degbon scl. le ’ | | 
Le 
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mr Navets glacés. 
00 ... in | ec : ‘+: 
ob: que ou dix-huit gros navets 3wous les épluchez et les 
tournez dans toute leur grosseur , vous leur donnez la forme d'une 
poire ou autre ; mettez un peu de beurre dans une casserole , posez-la 
sur le feu; vous mettez les navets dedans ; vous leur faites prendre 
couleur; égouttez-les et changez-les de casserole ; ajoutez dedans plein 
quatre.cuillères à dégraisserde velouté, autant de bouillon , du gros 
poivre. gros comme la-moitié d’un œuf dessucre , une cuillère de jus ; 
+ vous faites mijoter ces navets'; quarfd ils, sont cuits , vous laissez ré— 
duire la sauce , vous-dressez les navets , etivous versez la sauce dessus, 
ou bien, lorsque lés navets sont roussis dans le béurre, vous y mettez 
lein une cuillère à bouche de farine , du sucre, du bouillon ; vous 
es faites cuire de même ; vous les servez avec la sauce. : 4 
" # 


Carottes au Beurre. 


Vous éplucherez dix ou douze carottes de la même grosseur ; vous 
les couperez en long , d’une ligne et demie Fe à ; faites-les blan- 


chir dans de l’eau , avecidu sel et gros comme une noix de’beurre;. 


quand ellesseront cuites un peu ferme, vous les égoutterez dans-une 
passoire , et vous les mettrez dans une casserole avec un bon morceau 
debeurre, du sel, du gros poivre, un peu de muscade râpée; vous les 
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. . Ce * \ k 0 
sauterez sur le feu ; vous versez plein une cnillère à bouche de ve- * 


louté, ou bien de l’eau seulement; afin qué le beurre ne tourne pas 
en huile, ne les laissez pas bouillir ; qu’elles soient très-chaudes seu- 
lement : vous pouvez y ajouter des fines herbes. 


Céleri au Velouté: 


Vous épluchez, vous lavez, et vous coupez du céleri en petits brins : 
vous laisserez les feuilles tendres, ‘vous les ferez blanchir à grande 
eau ; lorsque vous verrez qu’il fléchira sous'le doigt, vous le rafrai- 


chirez; passez-le bien, comme vous feriez pour de la chicorée ; vous le | 


hacherez aussi comme sic’était de la chicorée. Mettez un morceau de 
beurre dans une casserole, votre céleri, avec un peu de sel ; du gros 
poivre ,sun peu de muscade râpée; vous verserez dessus plein trois 
cuillères à dégraisser de velouté,, autant de bouillon ; vous le ferez ré=’ 
duire jusqu’à ce qu’il soit assez épais pour le servir ; vous eme des 
eroûtons alentour; si vous n’employez*pas de velouté, lorsque le 
céleri sera ‘passé , vous y mettrez une petite cuillérée à bouche de 
farime , que vous mélerez avec le céleri; vous la mouillerez avec du 
bouillon , comme si c'était de la chicorée. À 
, Ur: 
; Céleri entier à l’ Espaghole. 
a (SR d * ï "AE 7 
Vous ôterez la,superficie , c'est-à-dire les premières côtes dures ; 

. vous parerez la tête’, et vous couperez les pieds ‘de sept pouces , tous 
. de la même grandeur et.de la même grosseur ; vous les ferez blanchir 
 ä grande eau, et du sel dedans ; quand il aura bouilli vingt minutes, 
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vous le rafraichirez et vous le mettrez égoutter ; pad tt ù. 
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veau, et placez-le dans une casserole , avec un peu de groë poivre 


gros comme ‘un œuf de beurre, plein quatre cuillères à dégraisser 


Pacs n° RE : ’ L ’ \# 
d espagnole, et'six de consommé; vous le ferez aller à un feu un peu 


» 


+ de laissez-le bouillir une demi-heure ; vous le dresserez sur un 
plat , et la sauce dessous. Autrement, vous pouvez faire un roux léger 


: rl s 
a à ce qu’elle bouille ; vous la verserez alors sur le céleri, et vous 
€ lnirez comme il est marqué ci-dessus. 


Célëri fric. 
Préparez le céleri comme il ést dit à l’espagnole; quand il sera 
blanchi et paré, faites un peut roux blanc, et vous le mouillerez avec 


du bouillon; quand cela bouillira , vous le verserez sur le céleri, que 
vous avez déposé dans une casserole, et le ferez cuire ; vous le tâterez : 


quand il sera cuit, vous l’égoutterez et le tremperez dans une pâte 
+. frire (voyez cette pâte); vous aurez de la friture chaude; et le met- 


trez dedans ; quand ilsera hors de la friture, vous le saupoudrercz de 
sucre, et avec unepelle rouge vous le glacerez, puis vous. le dressez 


Sur votre plat. 


Cardons. 


Prenez les côtes les plus tendres et les plus blanches des cardons ; 


‘il faut qu’en les coupant, l’intérieur soit plein et ferme ; toutes les. 


côtes doivent être de la même longueur ; coupez les bords ; faites-les 
blanchir à grande eau ; vous les essayez de temps en temps, pour vous 
assurer si le limon s’en va; lorsqu'il quitte facilement, vous ôtez 
de l’eau bouillante du chaudron, et vous en mettez assez de la froide 
HT vous puissiez y endurer vos mains ; alors vous en détachez le 
mon, et vous mettez les cardons dans l’eau fraîche; vous les parez de 


nouveau, et vous les égouttez; vous marquez un blanc, et vous le 


faites cuire aux trois quarts. (7/oyez Blanc.) 


Cardons au Consommé. é 


Après avoir fait cuire des cardons àu blanc, vous les égouttez, vous : 
les appropriez, et les parez : ayez soin qu’ils soient tous de Ja même 


grosseur etimême grandeur ; vous les mettrez dans une casserole, ver- 
sez dessus assez de consommé pour qu'ils baignent dedans ; vous les 
ferez bouillir à grand feu ; laissez le mouillement se réduire aux trois. 
quarts ; vous dressez ensuite les cardons sur le plat + CE le consommé 
réduit pour sauce. 


Cardons au Velouté. 


Après avoir fait cuire des cardons dans un blanc, comme il est dit 


‘ au premier article, vous les égoutterez et approprierez ; parez-les ; ils. 


doivent être tous de la même grandeur ; vous les mettez dans une cas- 


que vous mouillerez avec du bouillon; vous toürnerez votre sauce 


. . 0 . « ‘ # ou | 
serole, avec un peu de gros poivre , plein cinq cuillères à dégraisser … 


de velouté. deux fois autant de consommé ; vous les ferez aller agrand 
feu ; dès a sauce sera réduite à plus que moitié , yous dresserez 
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-. les cardons sur votre plat, et vous verserez la sauce dessus. Si vous 
voulez n'employer ni blanc ni sauce, vous ferez seulement blanchir les 
cardons ; TE limonerez, parerez, et mettrez dans une casserole; 
vous aurez un quarteron de beurre dans un aütre vase, et plein une 
cuillère à Biche de farine; faites"un roux blanc, c’est-à-dire que 
vous n’attendrez pas qu’il ait de la couleur ; vous le mouillerez avec 
du bouillon ; ayez soin que la sauce soit longue ; vous la verserez des— 
sus les cardons ; ajoutez un peu de gros poivre , une feuille de laurier, 
le jus d’un citron; vous les ferez cuire dans leursauce pendant une 
bonne heure, à un feu doux; en cas que la sauce ne soit pas assez 
réduite, vous changeriez les cardons de casserole, ou bien vous les 
dresseriez sur un plat; vous faites ensuite réduire la sauce à grand feu, 
vous la dégraissez , et la passez à l’étamime sur les cardons ; voyez si 
elle est de bon goût. 


Cardons à l’Espagnole. 


e 


Vous préparez les cardons comme les précédens ; vous y mettrez: 


plein cinq cuillères à dégraisser d’espagnole, deux fois autant de con- 
sommé : vous les ferez réduire à GLS" moitié, et vous les dresserez 
sur le plat; sila sauce n’est pas assez réduite , vous la poserez sur un 
grand feu ,et vous la verserez sous les cardons; vous pouvez aussi 
n’employer qu’un roux# vous le mouillerez comme le précédent,; ajou- 
tez-y un peu de jus. | | 


Cardons à la Béchamel. 


Vous préparez les cardons comme les précédens ; laissez-les ache- 
ver de cuire dans du consommé ; alors vous les mettrez dans une cas- 
serole ; vous ferez réduire presqu’à glace le consommé dans lequel ont 
cuit les cardons ; ensuite vous y ajouterez plein quatre cuillères à dé- 
graisser de béchamel (voyez Béchamel)4 vous‘lui ferez jeter quelques 
bouillons , et vous saucerez les cardons avec ; si vous voulez, vous les 
| préparez ‘comme ceux dits au velouté ; quand la sauce sera réduite, 


vous la lierez avee des iaunes d'œufs, gros comme la moitié d’un œuf, 
de beurre, que vous remuerez dans la sauce, puis vous la passerez à 


Pétamine sur les cardons. 
Purée de Cardons en Croustades. 


Vous faites des croûtons avec la mie d’un gros pain, vous les lais— 
serez d’un pouce et demi; avant de les passer dans le beurre, vous 
leur ferez une incision sur le bord , ensuite vous les passerez; quand 
ils seront bien blonds, vous les mettrez égoutter; vous ôterez la mie 
intérieure des croûtons, et vous la remplacerez avec de la purée, 
dans laquelle vous ajouterez gros comme la moitié d’un œuf de beurre, 
vous'le mêlerez dans la purée , quand elle sera bien chaude. (Forez 
Purée de Cardons. ) | ce 

|  [Salsifis. 


Le salsifis est une racine noire; la scorsonère se prépare de même ; 
vous ratissez Celte racine pour en ôter la superficie noire ; n’y Haissez 
« Fr ke | + À 
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les mettre dans la pâte. 
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pas de tâches ; quand ils cront blancs, vonsles mettrez x mesure dans 
un vase où il y aura de l’eau et du vinaigre blanc; vous verserez en- 
stite beaucoup d’eau dans une casserole ; ajoutez du sel , gros comme 
un œuf de beurre, pléin quatre cuillères à bouche de vinaigre blanc. 
Dès que l’eau bout, vous ÿ mettez les salsifis, vous les laisserez bouil— 
lir unehcure, vous tâterez s’ils sont cuits ; ils doivent ne l’être ni trop ;. 


bi trop peu; vous les égoutterez et les arrangerez. dans une sauce‘ 


blanche ou brune. (Foyéz Sauce blanche.) 
Salsifis frits. 


Lorsque les salsifis sont cuits, vous les laissez égoutter ; faites une- 
sauce blanche un peu relevées vous les sauterez dedans ; mettez-les. 
refroidir sur un plat; au moment deservir, vous les trempez dans une 
pâte. à frire ;.ensuite vous les faites frire ; vous pouvez aussi, quand! 
ils sontégouttés , les mettre dans une terrine , avec un peu desel , du: 
poivre, du vinaigre, et vous les laissez mariner un instant ayaut de- 


, 1 $ # 

Ærtichauts. 

- Prenez trois artichauts de la même grosseur; vous ôterez ce qui est: 
dur , et qui se trouve au cul; vous parerez les feuilles, c’est-à-dire 
vous en ôterez les extrémités; après les avoir bien lavés, vous les. 
mettrez dans un chaudron où il y aura de l’eau bouillante et du sel; 
vous aurez soin qu’ils baignent dans l’eau. Au bout d’une heure, vous 


”. vous assurerez s'ils sont cuits; vous les retirerez de l’eau bouillante 


pour les mettre à l’eau froides vous en ôterez le foin. Au moment de 
servir; vous les remettrez dans l’eau bouillante, vous les égoutterez, et 
vous les poserez sur le plat, avec une sauce blanche ou brune dedans, 
ou bien mise dans une saucière. 


Artichauts au Velouté. 


Vous parerezle cul des artichauts ; s’ils sont gros, vous les-coupe-- 
rez en huit ; vous parcrez ics. feuilles, vous Ôterez le foiu , vous met-, 
trez les morceaux dans l’eau , Vous les laisserez égoutter, et vous les 
arrangcrez dans une casserole; puis Vous y ajouterez du gros poivre, 
plein cinq cuillères à dégraisser de. velouté, six, de consommé , 
gros comme un œuf de beurre ; une demi-heure avant de servir , vous. 
fes mettrez au feu ; qu’ils bouillent fort; vous. placerez du feu sur le 
couvercle de la casserole; vous dressez les artichauts sur le plat. Lors- 
qu'ils seront cuits, si vous. n'avez pas de sauce , vous ferez un roux, 
blanc léger, que vous mouillerez avec du bouillon; vous le verserez: 
sur les artichauts. | > 
Artichauts à l’ Espagnole. Pas 

+ f | : î 14 

Vous préparez vos artichauts comme les précédens ; en place de ve- 
louté, vous y mettrez de la sauce espagnole ; faites-les cuire de même; 
au moment de servir, vous dressez les artichauts sur un plat, et vous 
versez la sauce dessus. 
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Artichauts aux fines Herbes. 


‘Vos conpez et préparez vos artichautsén morceaux, comme les 
précédens; vous faites un roux léger , que vous mouillezavec du bonil- 
lon , ctun peu de jus ; vous mettez beaucoup dé fines hérbes sur les 
artichauts”, du gros poivre, un peudé rnusade râpéc , et vous versez 
la sauce dessus ; vous les faites cuirecomme ceux au velouté. 


Artichauts à la Lyonnaise. 


Si les trois artichauts sont.gros , vous les couperez en huit; vous 
ôterez le dur qui se trouve au cul, le foin ct les feuilles, jusqu'à ce 
qu’il n’en reste que trois ou quatre; vous diminucrez de leur largeur ; 
vous les mettrez dans l’eau à mesure que vous les, parerezs; vous les 
laverez bien. , laissez-les égoutter , vous mettrez dans le fond de votre 
casserole une demi-livre de beurre , que vous étalerez bien , et vous 
placerez le cul de Partichaut dessus; vous saupoudrez du ‘sel ettdu 
poivre sur les artichauts. Une demi-heure avant de servir, vous les 
mettrez sur un feu un peu ardent, et vous en placerez aussi sur le 
couvercle ; il faut prendregarde qu’ils ne brülent ; lorsqu'ils sont cuits, 
vous lesidressez sur Le plat, et” vous versez le beurre dessus. Vous 


v 


blonds , vous les servirez. 


pouvez les sauter.dans le beurre sur un feu ardent; quand ils seront: 


. Artichauts , Saucé hollandaise. 

Coupez un artichaut en six morceaux, Ôtez-en le foin et la partie 
dure qui se trouve au cul ; parez les feuilles ; faites bouillir de Peau, 
mettez un peu de beurre dedans, et un peu de sel; mettéz-y vos mor 
ceaux d’artichauts , quand ils sont cuits ; égouttez-les , dressez-les sur 
le plat, masquez-les d’une sauce hollandaise. (J/oyez cette sauce.) 


Artichauts frits. 


Vous parerez le cul de deuxvartichauts, vous les couperez chacun 


en douze morceaux, vous les mettrez dans l’eau pour les laver ; lais- 


sez-les égoutter ; ensuite vous Les poserez dans une terriné ou casse— 
role, avec du sel ,"du poivre, plein deux cuillères à bouche d'huile ,un 
œuf entier , deux jaunes'd’œufs , trois cuillerées de vinaigre, huit de 
farine, un demi-verre de bière ; vous mélerez le tout ensemble , jus- 
qu’à ce que votre farine soit bien délayée ; vous pouvez marquer Ja 
pâte à part , et vous mettrez les artichauts dedans ; vous les remuez 
pour qu'ils prennent de la pâte partout. 
#4 Artichauts à la Barigoule. 

Vous couperez l'extrémité des feuilles ; mettez trois artichauts dans 
l’eau ; quand äls seront bien lavés, vous les placerez dans un chaudron 
où il y aura de l’eau bouillante ; laissez-les blanchir pendant vingt mi- 
nutes; vouslesrafraichirez, et vous en ôterez le foin; laissez-les 


égoutter ; prenez ensuite de la friture bien chaude, vous y mettrez. 
les artichauts du côté des feuilles ; quand elles seront bien frites, vous. 


# 
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les égoutterez , vous ajouterez dans une casserole un quarteron de 
lard râpé , autant de beurre et d'huile; vous hacherez bien fin des 
champignons , que vous passerez dans la casserole ; vous y joignezune 
cuillerée à bouche d’échalotes bien hachées , autant de persil, un peu 
d'épices, du sel, du gros poivre ; vous passez bien les finés herbes ; 
laissez-les refroidir , mettez-les dans l'intérieur des artichauts; vous 
placcrez , dans le fond de la casserole des bardes de lard , quelques 
tranches de veau ; vous ficelez vos artichauts ,; et yous les mettez de- 
dans avec un peu de thym , du laurier et un verre de bouillon; vous 
les couvrirez de bardes delard , et d’un rond de papier beurté ; quand 
ils bouilliront:, vous les mettrezsur un feu doux, et vous placerez 
beaucoup de braise sur un couvercle ; lorsqu'ils auront mijoté trois 
quarts d'heure, vous Ôterez la ficelle, et vous les arrangerez sur le 


plat ; vous verserez un peu d’espagnole dedans. Si vous n’avez pas de 


sauce , vous ferez un roux légér que vous mouillérez avec le fond de 
vosartichauts , et vous le passerez au tamis de soie. 


Artichauts à la Provençale. 


Vous préparez trois artichauts , comme ceux à la barigoule ; vous 
coupez douze ognons en quatre , et vous les laissez épais d’une ligne ; 
le morceau doit former le quart decercle. Vous mettez une demi-livre 
d'huile dans une casserole ; posez-la sur lefeu , avecles ognons dedans ; 
quand ils seront bien blonds ; vous pilerez trois anchois , que vous 
mélerez avec du beurre et des ognons ; vous mettrez le tout dans les 
artichauts ; vous les ferez cuire dans une casserole, comme il est dit 
aux artichauts à la barigoule. Lorsque vous les serviréz, vous verse: 
rez dedans une sauce à l’espagnole, ou bien voüs ferez un roux 
léger que vous mouillerez avec le fond dans lequel ont cuit les arti- 
chauts ; vous pouvez les faire cuire seulement sur une barde de lard, 


feu dessus et dessous. : 
Concombres à la Crème. 

Vous couperez les concombres en petits carrés ; après les avoir éplu- 
chés, vous en Ôterez les angles , en leur donnant une forme ronde où 
ovale : tâchez que les morceaux soient de même grandeur et de même 
épaisseur. Vous mettrez de l’eau et du sel dans une casserole : quand 
elle bouillira , jetez-y les concombres ; dès qu'ils fléchiront sous le 
doigt, vous les retirez de l’eau bouillante pour les mettre dans l’eau 
froide , et vous les laïsserez égoutter sur un linge : vous ferez une 
sauce à la crème un peu liée (voyez Sauce à læ Crème) , et vous les 
mettrez dedans ; vous les servirez sur un plat , ou dans une casserolé 
d’entremets. 

Concombres farcis. 


Vous Ôôtez la superficie de trois concombres, et vous en détachez 
l'intérieur avec le manche d’une cuillère à ragoût; lorsqu'ils seront 
bien vidés, vous les remplirez d'une farce cuite (voyez Farce cuite}, 


vous metirez des bardes de lard dans une casserole , quelques tranches 


de veau, quelques carottes et ognons ; une feuille de laurier ,umpex 


cd 
2 
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de thym; vous les couvrirez de bardes de lard : arrosez-les avéc du 
bouillon : vous les ferez mijoter une demi-heure ; assurez-Vous avec le 
doiet s'ils fléchissent ; alors vous les retirerez du feu.’ Au moment du 


service , laissez-les égoutter, et dressez-les sur votfe plat; vous y met- 
trez une’sauce espagnole réduite: hs «9 


Concombres à l’Espagnole, 


& 

Vous coupez des concombres en quatre dans leur longueur ; vous 
les épluchez, et vous leur donnez une formesagréable ; vous les ferez 
blanchir , et vous les laisserez égoutter sur un linge ; arrangezles en- 
suite dans une casserole : vous verserez plein cinq, cuillères à dégrais- 
ser d’espagnole travaillée, deux de consommé ; vous mettrez les con— 
combres au. feu ; une demi-heure avant de servir vous les ferez mi" 
joter, puis vous les dresserez. En cas que la saute soit trop longue , 
vous la ferez réduire , et vous la verserez dessus: 


Chicorée äu Velouté. 


Vous: ôterez l'extérieur de la chicorée, pour qu'il ne reste que le 
blanc, vous couperez la tête, et vous mettrez la chicorée partagée en 
deux dans l’eau pour la laver ; vous aurez plein un chaudron d’eau 
bouillante ; dans laquelle vous jetterez une poignée de sel , vous y met- 
trez la.chicorée ; et vous l’enfoncerez à chaque ‘instant dans l’eau, afin 
qu’elle ne noircisse pas ; lorsque vous verrez qu’ellese mêle avec l’eau, 
elle est assez blanchie : tâtez avec les doigts ; si elle fléchit , vous l’é- 
goutterez dans une passoire,.et vous lasmettrez dans l’eau fraîche : 
quand elle sera bien froide, vous légoutteréz encore, et vous la pres- 
serez dans vos mains pour en extraire, l’eau ; après cela, vous la ha 
cherez; vous mettrez un bon morceau de beurre dans unie casserole, 
avec la chicorée, un peu de sel, de gros poivre; vous la remueréz 
beaucoup, et vous verserez dessus plein cinq cuillères à dégraisser de 
velouté , autant de consomméx vous la ferez réduire jusqu’à ce qu’elle 
soit un peu épaisse ; après, vous la dresserezsurile plat , ayec des croù- 
tons alentour. Si vous voulez faire de la chicorée à la crème ou au 
bouillon, vous y mettez plein deux cuillères’ à café de farine , et vous 
mouillez la chicorée avec de la crème ou du bouillon : si vous avez 

» mis trop de mouillement ; vous le ferez réduire. 


A Épinards au Maigre. 

Faites blanchir les épinards comme ikest dit à l’anglaise ; lorsqu'ils 
seront blanchis et hachés, vous les mettréz dans une casserole avec 
environ un quarteron de beurre, du sel , du poivre (plus ou moins , 
selon la quantité d’épinards ); vous ‘les mettez sur le feu; quand le 
beurre aura un peu frit les épinards; vous, y mettrez plein deux cüil- 
lères à bouche A farine, que vous remuerez bien , puis du lait; re- 
muez-les pour qu'ils se lient bien ; voyez s’ils sont d'un bon sel. 


Épinards à l’ Anglaise. 


Vous ferez blanchir de jeunes épinards, parce que les vieux s'ae= 
. + -7 Lu w 
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é commodent mal à l’anglaise ; vous faites bouillir de l’eau dans un chauz 
+ : : «dron;:vous yjetez une poignée de sel. Après avoir bien lavé des épi 
| nards, vous les mettez dans le chaudron ,Wous les enfoncez bien. afin 

‘qu'ils ne prennent pas/le goût de fumée. Quamd ils se méleront aveé 
- l’eau, vous tâterez avec Les doigts s'ils fléchissent : alors vous les ra+ 
" fraichirez, de même que la chicorée ; ensuite vous les hacherez-ét vous 
. les mettrez dans unéfcässerole, avec du sel, du gros poivre , un peu 

de muscade râpée :,avec:mne cuillère de bois vous les remucrez sur 

le, feu; lorsque les épinardsseront bien chauds, vous ÿ mettrez nf 

bon morceau de beurre ; vous le mélerez avec les épinards . sans les 
oser sur le feu ;"pour éviter que le beurre tourne en huile ; dressez- 

ladite, avec des croütons alentour, Ke 

BR E ncr AS "5 N° s ? L 
at x be à a iÉpirards ù dc Felouté. 
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“+ Lorsque les épinards sont blanchis (voyez Epinards à l’Anglaise”), 
ous les hachez, et. vous. les méttez dans. une, casserole avec un bon 
“Morceau de beurre : ajoutez'du sel, du gros poivre. Vous poserez:les 
De épinards surde feu ; quand'ils seront bien passés, vous verserez dessus 
RUN RH A NE 2 ‘dégraisser de velouté, autant de consommé. Si 
RERUN es épinards sonbelairs:, vous les faites réduire , et vous les dressez sur 
_ ‘umplat fuavéc des croûtons alentour. ‘Si vous les préférez au bouillon 
+. 12. "qu'à Taïcrème; quand ils sont bien passés, vous" y mettez plein deux 
# ®  “ #çuillères à café de’farine ,vous la mêlez avec les épinards, et vous les 
È * arrosez avec du bouillon ‘où de la crème; s'ils. étaient trop mouillés , 
« vous les feriei réduite: :1# s:T 17 AC " 
EE Ni: ns À ‘Oserlle maigreà la Bourgeoise. 

*, Lorsque loseille ‘est bien épluchée et bien lavée ; vous l’égouttez 
… bien, pour qu'il n’y ait pas d’eau ; hachez-lavet mettez-la fondre dans 
” une casserole; quand elle estbien fondue; s’ilya trop d’eau, vous la 
| mettez-égoutter dans une passoire ; mettez-la ensuite dans une casse 

role , avec un morceau.de beurre; faites que votre beurre puisse frire 
un peu l’oseille ; vous mettrez plein deux cuillères à bouche de farine 
dans un vases vous y casserez un œuf, vous délaierez la farine , Buis 
encore un œuf, que vous battrez avec votre farine; vous mettrez aussi 
un verre de lait; délayez ce läit ensemble , et versezsur l'ascille; tour- 
nez-la sur le feu ; quand elle aura bouilli un quart d'heure , vous pour 
rez la mettre sur le plat : dde si elle est d’un bon sel ; vous pouvez 

y mettre des œufs pochés, des: œufs durs , ou un fricandeau ; ce qui 

vous conviendra. ( oyez ces axlicles. ) 


Choux-Fleurs à la Sauce blanche. 


+ Vous épluchez les choux-fleurs, vous tenez une casserole sur le feu, 

avec de l’eau, un peu‘de sel, gros comme la moitié d’un œuf de 

beurre ; lorsque l’eau ‘bouillira, vous y mettrez des choux-fleurs ; au 

bout d’un quart d'heure, vous les retirerez s'ils sont cuits , sinon vous 

les laisserez davantage : il faut les ôter de dessus le feu quandils sont 

un peu fermes. Au moon Gertise vous les égouttez, et vous les 
y DEA 
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dréssez sur ün plat ou dans une tes alôrs-vous 1cs renvétsez. sur 


un plat, et vous les masquez d'une sauce. au be S blanche où brune. 


7 oÿez celle quévous préférez. ), Es Dog À pus 
Choux - Fleurs & LR qu NT, 


LA 
æ Vous Ares cuire des choux—fleurs un peu ferme : Y vousiles 4 égéutte 
vez; tenez prête une sauce blanche un peufliéc , ; Vous: miettrez les 
choux-fleurs dedans et vous les site" dans ki rec ‘dressez-les 


+ 


a sur le le plat (Fo per Sauce blanches): ré RUE UE, r 


e 


Choux-Fleurs au Froinage. p” pi ES La 


Le à 9 


LA 


Lorsqueles choux-fleurs seront.cuits, vous les égôutterez , et vous ‘4 
les posèrez sur un plat; saupoudrez-les de fromage, de GCrayère ouidé 
permesan râpé; après, vous les dresserez sure plét : à servir; ; : vous | 
faites une sauce blanche ‘un peu liée, dans laquellé : vous imetitez dû 
fromage râpé; Vousimasquez vos chout-fleurs avec , et vous les cou. 
vrez de votre sauce Îe plus possible; ‘alors"vous séméïtez: du from ve 
. àpé sur les choux-fleurs ; après, méttezdessus: dé là “micdespain: ie 
. Vous arrosez avec du beurre tiède, aü- moÿeh, d'un pinceau: de plume sa. 


que vous trempez dedans ; vous émploiorez moitié mie depain.etme 
iié fromage râpé, €t vous pañerez encofe une fois vos,chonxflet Ps à 


pour que “cela forme une croûte ;. vous les poserez sur un: feu dou Ne, 


vingt minutes avant de servir, mettez-un four decampagne DATES 
sus; vous leur ferez prendre une belle couleurt: au momént du. ser 
vice vous épongerez le beurre qui sera sur vdtre phat ; aveçune mie 
de pain tendre : nettoyez les bords dusplate. +. [2 ,, 2°" « 


Choux-Fleurs fritss “po 6 rer Ms 


: Voüs Lissebés *e cuire les choux-fleurs aux trot quartss ‘vois ré: 


üne sauce blanche un peu liée , vous sauterez les choux-fleurs dedans, 
æt vous les metitez refroidir :: au moment .de servir ; ‘Vousatre mperez | 
les choux-fleurs dans une pâte à frire ,vousiles métire dans üne fri- 
ture un peu chaude ; quand ‘ils seront blonds , . retirez-les; vous les 
dressez aprés: sur votre plat ; vous pouvez aussi, quand als RE Ai 
+ et bien égouttés , les mettre dans une terrine, avec du sel, du : poivre 
et du vinaigre ; sautez-les dans cet assaisonnement ; vous les méttrez 
En: dans la pâte à frire , et les ferez frire ensuite. 


Choux farcis. 


+ Vous ferez blanchir deux choux moyens-dans de J’eau et dü selé 
‘testé ils auront été vingt minutes dans l’eau. bouillante, vous les ra- 
fraichirez Jet vous les ferez que Ôtez-en. les cœurs; vous hacherez 
une demi-livre de veau, vous y joindrez une livre de gras de lard, du 
sel, du gros poivre, un peu. re quatre. épices} un peu d’aromates pi- 
és : : 0 uand le tout sera bien-haché, vous. y ajouterez sept ou huït jau- 

_ mes! d'œufs , que vous mêlerez bien avec votre farce ; vous la mettrez 
_ dans intérieur'de chaque chou, Es les ficéllerez bi 


gerez des bardes de vd dans Va d'u »CAssero 


quelques tran- 
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ches dé féau , un peu de jambon, trois carottes, quatre ognons ; ui 
peu dc'thym, une fcyille de laurier ; deux clous de girofle, vous met 
trez lestchoux par-dessus, et vous les couvrirez de lard ; mouillez-les 
avec du bouillon du derrière de la marmite; ajoutez un peu de sel et 
de poivre ; vous les ferez njoter une heure et demie ; quand ils seront 


- donnerez ‘une forme agréable : vous pouvez les dressér sur le plat : 
4 glacez-les,' et mettez une sauce espagnole dessous : si vous n’avez pas 
er: de sauce, faites ui roux léger que vous mouillerez avec Îe fond de vo- 
+. tre cuisson, et que Vous passerez âu.famis de soie. 4 

FAN PE Choux à la Crème. 

Après avoir lavé des*choux, vous les‘émincerez, et vous les ferez 
re blanchir dans de l’eau où vous mettrez une poignée de sel ; lorsque les 
. choux fléchiront sous lés doigts, vous les rafraîchirez, et vous les 
puesserez comme la chicorée; vous mettrez un bon morceau de beurre 
fus dans une casseroles après. avoir donné quelques coups de couteau sur 
© des choux, vous les joindrez ayec le beurre ; ajoutez-y du sel, du gros 
.  poivretun peu de muscade räpée, vous les passerez bien ; vous met- 
Hi … trez plein uné cuillère à bouche de farine, que vous mêélerez avec les 

choux, etwous les mouillerez avec de la crème ; sen cas qü'’ils soient 
LES trop liquides, vous les ferez réduire; vous les préparerez de même, 
” vous les arroserez avec du bouillon, et vous emploierez le même as- 
saisonnement. ok: | L 
Û Laitues hachées. 


%  Otez ce qu’il y a de dur aux laitues , lavez-les bien, faites-les blan- 
| Chir dans une eau de sel ; quand elles sont cuites, sortez-les de l’eau 
M Chaudé , pour les mettre dans l’eau froide ; lorsqu'elles séront assez 
froides, mettez-lés dans une passoire, et serrez-les dans vos mains pour 

en extraire l’eau; vous les hacherez ; mettez un quarteron de beurre. 
dans une casserole, et vos lailues par-dessus , du sel, du poivre, ni 
trop'ni trop peu ; quand les laitues sont un peu frites dansle beurre, 
mettez-y plein deux cuillerées à bouche de farine (plus ow moins, 
selon la quantité) ; remuez-la bien , pour que cela soit bien mêlé, puis 
vous mettez du bouillon , et laisserez bouillir ün quart d’heure ; dres- 


sez-la sur le plat, et des croütoñs alentour. Éd Li 


gerez des bardes de lard dans le fond d’une casserole, avec quelques 
tranches de veau, deux carottes coupéeslen tranches , trois ogn 


deux clous de’£ | Le) | itues: 
as les couvrirezyde lard ; mouillez-les ayec du boule 


g+ Le ti 
nd 


cuits , vous lès égoutterez sur un linge blanc; vous en extrairez le jus 
en les pressant un peu# après:cela vous les déficellérez, et vous leur ” 


La 


\ 


irofle , une feuille de’ laurier ; vous mettrez des # A. 4 


Ja 


L. 


TS CNE TEE 
Jon, un peu du derrière de la marmite ; vous les ferez mijoter bella 
dant une heure, Lorsque les laitues seront cuites, vous les égouttcerez | % 
êur un linge blanc, vous les presserez dans le même linge, pour en 
extraire le mouilléfent ; ensuite vous des parerez , vous.les glacerez, . | à 
et vous les dresserez en couronnes , avec des croûtons glacés ne 
eu près .de lä. grandeur des laitues ; vous ineitrez une sauce es 
nn PE dessous. j di so 
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- Romaïines hachées: L 

Prépatez les romaines de même que les laitues: 7/oé2 Läitués.}: -* | 
| wi ide % k | “2 À °F 
Laïtues farcies. | + + 

“ 


= Vous préparez des laitues comme il est dit pour léchoux farciss 
vous vous sérvirez du même procédé pour les blanchir et les faire. À 
cuire; vous pouvez les dresser de même et employex là: même sauce: : À 


Lentilles à la Mattre-d’ Hôtel. 


Faites cuire des lentilles ; vous les égouttez, et vous les mettez dans : 


une casserole avec un bon morceau de beurre , du persil et dé a'ciboule.; #4} 

bien liachés , du sel, du gros poivre ; vous sautez le tout ensemble : A 

servez-les bien chaudes. ET ’ FE, «RE NES te 
Lentilles fricassées: - "3 4 

Vous faites un roux léger, vous ÿ mettrez des fines herbes ou de % 1] 

l'ognon coupé en petits dés , vous les passerez dans le roux, que vous y 

mouillerez avec un peu de bouillon où de l’eau ; quand il sera délayé, L # 


vous mettrez les lentilles dedans avec du sel, di gros poivre; vous les n . 
servirez bien chaudes | PEU 4 
Haricots au Jus: 
Les haricots de Soissons sont les meilleurs ; faites-les curé, et vous … 
les égoutterez ; après, vous ferez un roux léger que vous mouillerez ai 
avec du jus, un péu de sel, du gros poivre ; vous saüterez vos haricots à 
dans la sauce ; servez-les bien chauds. Vous pouvez les fricasser de 
même que les lentilles. | 
# | . ÜHaricots blancs nouveaux. nn 
Vous mettez bouillir de l’eau dans une marmite ou casserole, aveë 
du sel, gros comme la moitié d’un œuf de beurre ; lorsque l’eau bout ; 
Vous y mettez vos haricots ; dès qu’ils sont cuits , vous les égouttez, 
vous jetez un bon morceau de beurre dans une casserole, avec les ha- 
ricots dedans ; vous les sautez , et vous y mettez une’cuillerée de ve- 
louté; un peu de sel, de gros poivre, un peu de muscade räpée; au 
moment du sérvice, vous ÿ ajouterez une liaison de deux jaunet . 
d'œufs: à | nt | 
- ” _ Haricots à la Purée d’Ognons. * 
ME, EU 2) Le ;# SUR Un, YS ter ; SANTE 4. rt ob Æ 
. Lorsque les haricots sont cuits, vous les égouttez , et vous les met- 
tez "rip casserole avec gros comme deux œufs de beurre, .et plein 


“hüit Cuillères à dégraisser de purée d’ognons ; vous les sautez sûr lé ; 
: | ï ° * à r j à %& 0 « 
Li # 
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Ÿ e 
feu sans les faire bouillir; vous les servez bien chauds : voyez s’ils sont 
d'un bon assaisonnement.(7’oyez Purée d’Ognons blanche où brune.) 

n * + v È 


/ (334 , Le . ï # 
F Petits Pois verts au petit Beurre. 


Vous prenez deux litrons de pois, vous mettez un quarteron de 
beurre dedans ; vous l’arrosez d’eau ; pétrissez-les ensemble avec vo 
* . mains; vous les laisserez égoutter dans une passoire, ensuite vous les 

mettez dans une casserole ; placez-la sur un feu ardent ; vous sauterez 

Jes poisé quand ils auront bien senti la chaleur , vous les mouillerez à 

LE bouillante, vous y ajouterez du sel, du gros poivre, la valeur de 

la moitié d'une noix de sucre ,.un bouqnet de persil et de ciboulc ; 

vous ferez réduire votre mouillement jusqu’à ce qu’il n°y én ait pres- 
que plus; au moment de servir, lorsque les pois bouillent, vous met- 
tez dedans trois petits pains de beurre , où gros comme deux œufs de 
beurre ; vous les sauterez sans les tenir sur le feu, jusqu’à ce qu'ils 
soient bien liés, et vous les dresserez en buisson : voyez s'ils sont 
+ d’un bon sel. 


€: Petits Pois à l'Anglaise. 


FE 
Vous mettez de l’eau darfs une grande casserole; trois quarts d'heure 
ES r avant de servir , quand l’eau bout, vous y ajoutez du sel et vos pois ; 
2 vous les laisserez bouillir jusqu'au moment de servir; alors vous les 
k . égouttez dans une passoire, vous les mettez sur le plat , avec six petits 
& pains de beurre dessus , ou seulement un quarteron de beurre , Sans 
ER e mêler avec les pois. 


‘ à "  Peuts Pois à la Bourgeoise. 


$ Vous ferez un roux blanc léger, vous y mettrez les pois ; quand ils 
| seront bien revenus, vous les mouillerez à l’eau bouillante; ajoutez du 
LA « sel , du poivre, quatre ognons , un bouquet de persil et ciboule, une 
| romaine émincée ; vous les laisserez réduire en cuisant : lorsque les 
“pois seront cuits, etau moment de les servir, vous ! joindrez une liai- 
son de trois jaunes d'œufs ; ne les laissez pas bouillir avec la liaison : 
s de crainte qu’elle ne tourne ; assurez-vous s’ils sont de bon sel. 
| 4 

| Asperges. 
| | C'est l’asperge de Rosni que l’on préfère pour le goût et pour lagros- 
| seur ; vous les effeuillez jusqu’au bouquet avec le tranchant près la 
pointe du couteau, vous en enlevezla superficie depuis lebouquet jus- 
qu'au bout du blanc ; ayez soin qu’elles soient toutes de la même lon 
4 gueur ; vous les lierez en paquets; vingt minules,avant de servir, vous 
“les mettrez dans une grande eau bouillante ,.ajoutez-y du sel ; vous les 
tâterez; si elles fléchissent, vous les rafraichirez, pour qu’elles ne cuisent 
pas trop, et qu’elles ne perdent pas Icur vertsnsi vous les voulez à*. 
lPhuile, vous les servirez froides en un seul paquet; il faut qu’elles 
soient régulièrement arrangées sur le platk si c’est une sauce blanch 


vous la mettez dans une sauciére près des asperges. (J’oyez $ 
Beurre. We | a ds “ 


# Car 
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Asperges. en petits Pois. à - 


d ne | , 

Vous prendrez de petites asperges qui commencent à paraître: 
vous les coupez toutes de la grosseur d’un pois ; vous avez uné grande 
casserole où il y a de l’eau bouiïlante et du sel ; faites blanchir les 
… pointes d’asperges ; lorsqu'elles ont jeté vingt bouillons, vous les 
mettez dans une passoire, vous les placez après dans l’eau froide ; une 


" . Q Q F ’ D. 
. demi-heure avant de servir, vous les laissez égoutter; mettez un mor- 


ceau de beurre dans une casserole , avec les asperges dedans, du sel, : 


du gros poivre ; vous les faites revenir dans le beurgey versez dessus 
plein deux cuillères à dégraisser de velouté , ou bien'Plein deux cuil- 
lères à café de farine, du bouillon ou de l’eau , du sel, du gros poivre, 
un peu de muscade râpée, plein une cuillère à café de sucre en pou- 
dre ; le mouiliement ne doit pas être très-long ; vous ferez bouillir les 


asperges ; quand elles seront à courte sauce, vous y mettrez une liai— 


son de trois jaunes d'œufs, et vous les dresserez sur le plat , avec de 
croütons alentour. à 


Ÿ *. 


Fèves de Marais. 


6 
"Si elles sont petites, on ôte la tête ; si elles sont grosses ; on les dé 


robe ; on les fait blanchir dans l’eau de sel ; quand-elles le sont assez, 
c’est-à-dire qu’elles sont mangeables, on les met à Peau froide pour 
les tenir vertes; on les égoutte, on met un morceau de beurre dans 


une casserole, les fèves par-dessus , avec un peu desarietie hachée, du ! 


sel, du poivre; on les met sur le feu, et lorsqu'elles sont un peu re- 
venues dans.le beurre, on y met une pincée de farine; on les mouille 
avec un peu de bouillon ; quand elles ont jeté quelques bouillons ; on 


y met une liaison de trois jaunes d'œufs (plus, selon la quantité}, ou 


pas du tout. Quand elles sont jeunes, on y met un petit morceau de 
sucre. | À 
| Haricots verts. 


Après avoir épluclié et lavé les haricots, vous metiez de l’eauet du 
sel dans un chaudron , vous la faites bouillir , et vous y jetez les hari- 
cots ; dès. qu’ils ont bouilli un quart d'heure, vous tâtez s'ils fléchissent 
sous le doigt; laissez-les égoutter dans une passoire, mettez-les dans 
l’eau froide ; au moment de servir, vous mettez un bon morceau de 
beurre dans une casserole , vous égouttez les haricots, et vous les met- 
tez dedans, avec du. sel, du gros poivre, du persil.et de la ciboule ha- 
chés; vous les mettez sur un feu ardent, et vous les'sautez; quand ils 
sont bien chauds, vous les servez sur le plat; ajoutez-y un jus de ci- 


iron, si vous voulez. à à 
"A ue, 2 * “Haricots verts hés.: œn 


ts 


X Vous faites blanchir les haricots veris , vous les laissez refroidir et 
GÉSOUE er, et vous meitez dans une casserole gros comme deux œufs de 
beurre , des fines ber ésbien hachées, et vous les passerez: dès que le 


y mettrez plein deux cuillères à café de farine que vous mélerez avec 
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le beurre, versez dessus un verre de bouillon, un ge de sel, du gros 
poivre ; quänd la sauce bouillira , vous mettrez dedans les haricots’, et 
vous les y sauterez ; au moment de servir, vous y ajouterez une liaison 
de deux jaunes d'œufs ; voyez siles haricots sont d’un bon goût. Vous 
pouvez y mettre un jus de citron. 


Haricots verts au Beurre noir. 


Lorsque les haricots seront blanchis, vous les sortirez de l’eau bouil- 
lante ; faites-leshégoutter dans une passoire ; ensuite vous les assaison— 
nez de sel, dé”gros poivre ; dressez-le sur le plat; vous verserez un 
beurre noir dessus (voyez Beurre noir) ; vous pouvez, après les avoir 
bien égouttés, mettre un bon morceau de beurre dans une casserole, 
et le faire roussir; vous placez les haricots verts dedans, et vous les 


-sautez sur un grand feu; vous les assaisonnez avant de les dresser sur 


le plat; mettez-y un filet de vinaigre. Ces haricots seront bons, mais 
ils n’auront pas bonne mine. 


Cardes-Poirées au Fromage. 


. Vous coupez le blanc des cardes-poirées de la grandeur de quatre 
pouces ; vous y joindrez du sel, gros comme un œuf de beurre; dès 
que l’eau bouillira, vous y mettrez les cardes-poirées ; laïssez-les 
bouillir trois quarts d'heure ; si elles fléchissent sous les doigts, elles 
sont cuites ; vous les égoutterez , vous ferez une sauce blanche un peu 
liée ; dans laquelle vous mettrez un peu de fromage de Gruyère ou de 
parmesan ràpé ; posez les cardes-poirées dedans; vous les sautez ; vous 
ferez gratiner du fromage dans votre plat ; arrangez dessus un lit de 
cardes-poirées et un lit de fromage râpé, jusqu’à ce que votre plat soit 
comblé; vous les masquerez avéc du fromage ràpé ; vous tremperez 
ensuite quelques plumes dans le beurre tiède, et vous l’égoutterez 
sur le fromage ; vous remasquerez les cardes avec de la mie de pain : 
quand elles seront bien panées, vous égoutterez encore un peu de 
beurré dessus ; une demi-heure avant de servir, vous poserez le plat 
sur de la cendre rouge, et un four de campagne bien chaud dessus, 
pour qu’elles prennent une belle couleur ; vous épongerez le beurre 
qui sera sur les bords de votre plat, avec une mie dé pain tendre. 


Aubergines. 
à 


Ayez quatre belles aubergines, vous les couperez par moitié dans 
leur longueur: vous ne les creuserez pas trop , afin qu’elles aient un 
peu de chair ; vous râperez du lard deux fois gros commeun œuf , au- 
tant de beurre; vous mettrez dans une casserole plein quatre cuillères 


à bouche d'huile , deux cuillerées à bouche de champignons bien han 


chés, une petite poignée d’échalotes et une de persil ; vous passerez 
ces fes herbes avec Le beurre, le lard et l'huik ; quand vous aurez 


ë 


L. 


bien fait revenir le tout, vous y metirez taper de, sel, de gros pois 


vire, un peu d'épices, et vous les laisserez refroidir; après cela, vous 
mettrez autant de’ farce cuite ou de celle à quenelles que vous aurez 
de fines herbes ; vous hacherez trois anchois et vous les mêlerez avec 
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la farce et les fines herbes ; vous mettrez le tout dans vos huit moitiés 

d’aubergines, vous unirez bien le dessus de voire farce avec de l'œuf, 
* et vous les panerez ; une demi-heure avant de servir, vous les mettrez 

sur une tourtière, dans le four, ou sur un feu un peu chaud; et le: 


four de campagne par-dessus. (Voyez Farce à Quenelles.) 
Macédoine à la Béchamel. nr 


Vous préparez, comme ilest dit à la Macédoine aux Entrées, beau 
coup de carottes, navets, petits agnons, pois, asperges, haricots blancs, 
haricots verts, culs d’artichauts, aubergines, choux-fleurs, concombres, 
petites fèves, etc., en un mot, toutes sortes de . ct de légu- , 
mes ; vous les préparez par portions à peu près égales et à peu près 
uniformes. Lorsque les légumes seront cuits dans l’assaisonnement qui 
convient , vous les égoutterez jusqu’à ce qu’ils soient bien à sec; vous . 
mettrez le tout dans une casserole, vous ferez une béchamel un peu 
réduite et un peu liée; vous la verserez sur votre macédoine ; vous la 
sauterez, pour que la sauce se mêle avec les légumes. Si vous n’avez 
ie de béchamel, vous ferez réduire du vélouté, vous y joindrez une 

iaison de trois jaunes d'œufs , vous passerez le velouté à travers léta- 
mine ; vous mettrez dessus les légumes gros comme un œuf de beurre ; 

si vous n’employez pas de velouté , vous clarificrez la cuisson de'vos 
racines , et vous ferez un roux blanc ; mouillez avec la cuisson clari- 
fiée , ajoutez dedans une feuille de laurier , des champignons ; vous fe- 
rez réduire votre sauce, afin qu’elle soit un peu liée; vousferez une 
liaison de trois jaunes d'œufs, et vous passerez la sauce à l’étamine sur 
les légumes , en y ajoutant gros comme un œuf de beurre; sautez les 
légumes dans la sauce , pour que la macédoine en seit bien arrosée ; 
vous la tiendrez chaude sans la faire bouillir, EP 
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Chartreuse. 


Vous préparerez des racines , et vous les ferez cuire comme celles 
dites pour cutrée ; vous les dresserez de même, ou bien vous pouvez en 
changer le dessin ; en place de mettre de la viande dans l’intérieur , 
vous vous servirez de laitues que vous aurez le soin d’égoutter et de 
bien presser pour en extraire le liquide. Lorsque votre moule sera 
plein , vous le tiendrez chaud au bain-marie ; vous prendrez le moui!- 
lement dans lequel vos racines ont cuit, vous y ajouterez du bouillon 
de racines ; quand il bouillira , vous le passerez à travers une serviette 
bien fine , pour qu'il soit clair ; vous Le ferez réduire à demi-glace , et 
“vous. le verserez sur la chartreuse , que vous aurez mise sur votre plat : 
en cas que votre demi-glace ne soit pas assez longue, vous y joindrez 
un peu de glace de viande bien blonde. 
he … Marrons à l’Espagnole. 
| Prenez cinquante { marrons (il ne faut pas qu’ils soient de Lyon, | 
arce qu'ils ne sont pas bons pour la cuisine) ; vous tes, émonderez à 
| eau chaude commeides amandes ; ayez bien soin d’ôter toute fa se— 
conde peau , afin qu'ils n’aient pas d’âcreté ; quand üls seront bin 
émondés , vous les mettrez danstune casserote avec un demi-quarteron 
Le A j à j 
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| 
de beurre , plein quatre cuillères à dégraisser d’espagnole, deux verres 
de consommé, une feuille de laurier, un peu de muscade râpée; vous 
ferez bouillir les marrons pendant une demi-heure ; ensuite vous les 
retirerez de leur sauce, pourles mettre dans une autre casserole ; lais- 
sez réduire la sauce , et passez-la a’étamine sur les marrons ; vous les 
tiendrez chauds au bain-marie : au moment de servir, vous les dressez 
sur le plat, et la sauce dessous. Vous pouvez les mettre aussi à diffé 
rentes sauces. Fra, CO0ES 
Haricots verts tout-à-fait à Anglaise. 


à 4 
n Lorsque vos haticots seront préparés , blanchis , cuits et d’un beau 
vert, jetez-les dans une passoire, mettez un morceau de beurre sur 
votréplat à servir ; dressez vos haricots, mettez du persil haché au- 
tour de votre plat, en forme de, cordon ; chauflez ce plat, etservez.(F.) 


Taricots verts à la Bretonne. 


Coupez en petits dés un ou deux ognons , mettez-les dans une cas- 
serole avec un morceau de beurre ; posez-les sur un fourneau ; passez 
vos ognons ; lorsqu'ils commenceront à roussir , mouillez-les avec de 
espagnole ; n’en ayant pas, mettez-y une pincée de farine ; faites 


qu'ils soient d’un beau roux, ainsi que votre farines; mouillez-les avec 


une cuillerée à pot de jus; assaisonnez-les de sel et gros poivre ; faites 
cuire et réduire cette sauce, mettez-y vos haricots blanchis et cuits, 
laissez-les mijoter ; assurez-vous s’ils sont d’un bon goùt ; dressez-les 
et servez. (F.) | 


. Haricots verts à la Lyonnaise. . 


Coupez deux ognons ‘en demi-anneaux ; mettez-les dans une poêle 
avec un peu d'huile ; posez cette poële sur le feu ; lorsque votre ognon 
commencéra à roussir, ajoutez-y Vos haricots verts blanchis et cuits; 
faites-les frire avec vos ognons ; mettez du persil et de la ciboule ha- 
chés;"assaisonnez-les de sel et de gros poivre, faites-leur faire encore un 
ou deux tours de poêle ; dressez-les, mettez un filet de vinaigre dans la 
poêle, faites-le chauffer , versez-le sur vos haricots , et servez-les. (F.) 


Haricots verts en Salade. 


Faites blanchir, cuire, rafraïchir et égoutter vos haricots; mettez— 
les dans un saladier ; garnissez-les de quelques filets d’anchois, de quel- 
ques ognons cuits dans la cendre, de betteraves , de la ravigote ha- 
chée; en outre , assaisdhnez de sel, gros poivre , huile et vinaigre, et 
servez, (F.). | 


“ 


Salade de Concombres à l’Anglaise. 


Prenez deux concombres, qu’ils ne soient pas encore à leur matu- 
rité , épluchez-les ; goûtez si le bout n’est point amer; s’il l'était , je 


tez le concombre ; émincez-les en rond dans leur entier , et le plus” 


mince possible ,.et mettez-les dans un compotier, avec sel, poivre, 
vinaigre , ét un ognon haché çn rouélles ; luissez-les confire ainsi deux 


à 


# 


| LÉGUMES A: 
_ ou trois heures, supprimez une partie de leur assaisonnement, et ser- 
vez-les avec le bœuf. (F.) | | 
Choux-Raves et Choux-Navets. 


| | fi Le . “1 » 
Ces chioux sont d’une espèce particulière aux autres; on n’en mange 


point les feuilles , mais les trognons, qui viennent gros comme les. 


deux poings ;: on supprime lPécorce, on en forme des navets ou des 
fausses cardes, comme je lai indiqué à l’article Navets; faites blanchir 
ces choux comme les navets, marquez-les de même; leur cuisson faite, 
mettez-les soit au velouté, soit à l’espagnole, soit à la sauce au 
beurre. (F.) 


Céleri, Raves et Fenouil. 
[Y’orez Choux-Raves.] (F.) ñ +9 
Choux de Bruxelles. 


C’est une espèce de choux gros comme le pouce, et qui au lieu de 


venir en haut de la tige, tel que les choux ordinaires, se place au 


contraire à chaque œil du montant du chou, ce qui ressemble assez à 
une botte d’ognons montés sur de la paille; la manière la plus ordi- 
naire jusqu’à présent de les accommoder, est de les éplucher, d’en 
supprimer les feuilles jaunes et fanées, de les laver, de les faire blan- 
chir, et cuire à grande eau, dans laquelle on a mis du sel en raison de 
leur quantité : leur cuisson faite , on les met dans une casserole avec 
un bon morceau de beurre, du sel, du gros poivre; on les remue bien 
ajoutez-y , pour les lier, une cuillerée de velouté réduit, et servez- 
"4 à 8 NUE | 


Chaude M AIS 


Cette espèce de choux est différente de la précédente : ce sont les 


montans des choux qui poussent au printemps sur les trognons ou | 


tiges des choux dont on a coupé les têtes, avant l'hiver, et que le jar- 


dinier réserve ordinairement pour en tirer de la graine. On supprime 


toutes les feuilles de ces choux, hors celles qui sont placées le plus 
près de la fleur ; on les lave, on les fait blanchir et cuire ; dressez-les 
sur le plat comme des asperges, servez-les à l’huile. (F.) 


Choux rouges à la Flamande. 


Prenez deux de ces choux , coupez-les en quatre; supprimez-en le 
trognon, émincez-les comme je l’ai indiqué à la choutroûte à la fran- 
çaise ; faites-les blanchir, rafraichissez-les, mettez-les dans une casse- 
role , avec un morceau de beurre, une feuille de lauriér, un ognon pi- 
qué de deux clous de girofle , du sel et du poivre; faites-les parür ; 
retournez-les bien, pour qu’iis s’incorporent avec de beurre ; posez-les 
sur la paillasse avec ‘un feu léger dessous ,.couyrez-les de leur cou- 
vercle avec de là cendre rouge dessus ; laissez-les ainsi mijoter trois ou 
quatre heures ; retournez-les de.temps en temps ; prenez garde qu'ils 
ne brülent; leur cuisson achevée, Gtez-en la feuille de laurier et l’o- 


\ 
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gnon’, et finissez avec un petit morceau de beurre; dressez-les et ser 


vez. (F.) 
Croûte aux Champignons. 


\ 


Tournez et faites cuire des champignons comme il est indiqué à 
l’article Petite Sauce ; mettez-les dans une casserole, avec un morceau 
de beurre, un bouquet &e persil et de ciboule ; posez votre casserole 
sur un fourneau; sautez vos champignons ; mettez-y une pincée de 
farine; mouillez-les avec d’excellent bouillon; faites-les partir , laissez- 
les mijoter et cuire; assaisonnez-les de sel, poivre, et d’an peu de 
muscade rûpée ; prenez la croûte du dessus d’un pain mollet râpé ou 
chapelé, et dont vous aurez ôté la mie; beurrez cette croûte en dedans 
et en dehors, mettez-la sur un gril propre , et posez ce gril sur une 
cendre rouge ; laissez sécher et griller ainsi cette croûte; au moment 
de servir, supprimez le bouquet qui est dans vos champignons; liez- 
les avec des jaunes d'œufs délayés avec de la crème; versez un peu de 
sauce dans votre croûte, placez-la sur votre plat, la partie bombée en 
dessus ; dressez votre ragoût, et servez. (F.) 


Champignons à la- Bordelaise. 


Prenez de gros champignons ; préférez les plus épais et les plus fer- 
mes , et surtout qu'ils ne soient pas pleureurs (on appelle pleureur le 
.. champignon qui est vieux cueilli) ; coupez-en légèrement le dessus ; 

 Javez-les, égouttez-les ; ciselez légèrement le dessous en losange ; met- 
tez-les dans un plat de terre, arrosez-les d'huile, poudrez-les d'u peu 
de sel et de gros poivre ; laissez-les mariner une ou.deux heures; fai- 
tes-les griller d’un côté, retournezdes de l’autre ; leur cuisson achevée, 
ce dont vous jugerez facilement s’il sont flexibles sous les doigts, dres- 
sez-les sur votre plat:à servir : saucez avec la sauce énoncée ci-après. 

Mettez dans une casserole de l'huile en suffisante quantité pour sau- 
cer vos champignons : avec du persiket de la ciboule hachés très-fin, 
et une pointe d’ail ; faites chauffer le tout, saucez-en vos champignons; 
pressez dessus le jus de deux citrons , ou arrosez-les d’un filet de ver- 
jus i Ce qui vaudrait mieux. (F.) ; 


Champignons aux Jines erbes. 


Préparez des grands champignons comme les précédens ; laissez-les, 
mariner une heure ou deux dans de l'huile, sel, poivre, et un peu 
d’ail ; hachez les queues et les parures de vos champignons ; pressez-les 
dans un linge pour en ôter l’eau; mettez-les dans une casserole, avec 
de huile, du sel, du gros poivre, du persil, de la ciboule hachée et 
une petite pointe d'ail ; passez ces fines herbes un instant sur le feu; 
posez vos champignons dessus une tourtière ; mettez dans chaque une 

ortion de ces fines herbes ; poudrez de chapelure de pain; arrosez- 
Es d’un peu d'huile; mettez-les cuire au four, ou sous le four de 
campagne ; leur cuisson faite , dressez-les sur le plat, saucez-les avec 
l’assaisonnement dans lequel ils ont cuit; exprimez dessus le jus d'un 
citron , ou axrosez-les d'un filet de verjus, ct servez. (F.) 
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Champignons à la Provencale. 


Ayez quatre maniveaux de champignons bien fermes ; épluchez-les, 
Javez-les, mettez-les égoutter , coupez-les en deux ; mettez-les mari 
ner avec de l’huile, du sel ; du gros poivre et une petite pointe d’ail : 
au moment de servir, mettez de l’huile fine dans une poêle avec vos 
champignons , sautez-les à grand feu ; quand vos champignons seront 
cuits et d’une belle couleur, ajoutez-y deux pincées de persil haché, 
yne douzaine de croûtons faits avec de la croûte de pain mollet, et un 
jus de citron; dressez et servez. (F.) MTS 4 


Croûtes aux Morilles, 


Epluchez , fendez en deux vos morilles, lavez-les à plusieurs eaux ; 
faites-les bouillir , égouttez-les , mettez-les dans une casserole avec un 
morceau de beurre et un bouquet de persil et de ciboule ; passez-les 
sur le feu ; sautez-les, mettèz une pincée de farine, mouillez-les avec 
un peu de consommé ; faites-les cuire et réduire : leur cuisson faite, 
supprimez-en le bouquet ; liez-les avec un jaune d’œuf délayé avec de 
la crème ; ajoutez-y une pincée de sucre en poudre , et servez-les avec . 
une croûte telle que celle indiquée aux champignons. (F.) 


& 
Mousserons. 


Les mousserons étant de la même famille que les champignons et 
les morilles, ils se servent comme ces deux espèces. (F.) 
Truffes au Vin de Champagne , à la Serviette. + 
Prenez dix ou douze belles truffes , mettez-les dans de l’eau légère- 
ment tiède ; brossez-les, pour en ôter la terre et le gravier ; retirez à 
mesure. et mettez-les dans de l’eau fraîche ;/brossez-les de nouveau ; 
faites en sorie qu’il n’y reste rien ; lavez-les bien avec une troisième 
eau ; égouttez-les ; foncez une casserole de bardes de lard , mettez-y 
vos truffes ; assaisonnez-les de sel, d’une feuille de laurier, d’un bou- 
quet assaisonné, d’un peu de lard räpé et quelques bonds fonds, si vous 
en avez ; sinon, mettez-y du bouillon , une ou deux lames de jambon 
et une demi-bouteille de vin de Champagne; faites-les parttr; couvrez- 
les d’un rond de papier et de leur couvercle ; mettez-les sur la pail- 
asse , avec feu dessus et dessous ; laisssez-les cuire environ une heure ; 
leur cuisson faite, égouttez-les sur un linge blanc , et servez—les sur 
qe serviette pliée à cet effet. (F.) | 
Truffes en Croustades. 

Procédez pour ces trufles comme il.est indiqué à l'article Tourte de 

Trüfles à VAuglaise, [| Voyez article Pâtisserie. | (F.) 

Truffes à la Cendre. 


Appropriez une douzaine de truffes, plus ou moins , comme je lai 
maiqué pour ceiles dites au Vin de Champagne; ayez autant de petites 
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et servez-vous du même procédé pour une croûte aux truffes. (F.) 


\ 

bardes de lard que vous avez de truffes ; coupez des carrés de papier. 
blanc, qui puissent envelopper chacune d’elless posez ces carrés sur 
votre table; mettez sur chaque une barde de lard et une truffe dessus ; 
assaisonnez vos truffes desel, gros poivre et un peu d’aromates. pilés 3 
enveloppez-les de bardes de lard , ensuite du carré de papier , et con 
tinuez de l’envelopper de même de quatre morceaux de papier, et tou- 


jours à l’opposé de la jonction du dernier , afin que cette truffe con- 


serve son assaisonnement; continuez de procéder ainsi pour chaque 
truffe ; une heure ayant de servir , trempez légèrement chacune de ces 
pâpillotes dans l’eau fraîche , et mettez-les sous une cendre rouge 
comme l’on met des marrons ; laïssez-les cuire ; leur cuisson faite k 
ôtez les deux premières enveloppes , coupez les bouts des papiers qui 
restent , lesquels pourraient être salis par la cendre , ou brülés, et ser- - 
Met Truffes à l’Espagnole. 

Prenez une poignée de truffes , ou davantage ; coupez-les en lames 
ou en dés; mettez-les dans une casserole sur un feu doux, avec un. 
morceau de beurre ; faites-les suer, mouillez-les avec un demi-verre de. 


vin de Champagne , deux cuillerées d’espagnole réduite ; faites — les 
aller sur un feu doux, jusqu’à ce’ qu’elles soient cuites ; dégraissez 
votre sauce, et finissez-la avec un petit morceau de beurre ; ayez soin 


de bien incorporer vos"truffes avec ; surtout n’y mettez pas de citron, 


: 


We # ruffes à l’Italienne. 


 Emincez des truffes comme les précédentes , la quantité que vous * 
jugerez nécessaire ; faites-Les suer dans du beurre , comme il esténoncé 
précédemment ; mettez-y un peu d’échalote et du persil haché ; assai- 
$onnez de sel et de poivre ; mouillez d’un verre de vin blanc et deux. 
cuillerées d’espagnole réduite; faites bouillir votre sance, et dégraissez ;., 
finissez-la avec un filet d'huile , et servez. (F.) | 


Truffes à la Piémontaise. 


. Emincez vos truffes comme il est indiqué plus haut, mettez-y de. | 
l’huile , au lieu de beurre ; joignez à cela un peu d’ail écrasé ; posez 
: s JOIS P 5 P 


| votre casserole sur une cendre chaude, afin que vos truffes ne fassent 


ue frémir ; au bout d’un quart d'heure, assaisonnez-les de sel fin et 
d'un peu de gros poivre ; forcez-les un pet en jus. de citron , et ser— 
vez. (F.) er 
| Truffes à la Périgueux. 

… Coupez des truffes en petits dés, passez-les dans du beurre ; mettez- 
y deux cuillerées d’espagnole réduite, avec un peu de vin blanc, et, 
finissez-les avec un morceau de beurre. (F.) | 


Truffes à la Serviette. 


Quand les truffes sont bien brossées et bien lavécs, on met des 


Lardes de lard dans une casserole , les truffes par-dessus, deux feuilles 
‘de laurier , un peu de thym , deux clous de girofle , du sel , du poivre ; 
coùvrez-lesde lard ; mettez dans la ‘casserole une ou deux bouteilles 
de vin blanc etun morceau de beurre ; faites-les cuire une demi-heure, 
retirez=les du feu , ct laissez-les dans leur cuisson : au moment de ser- 
vir , mettez-les sous une serviette , et servez-les. 


Sauté de Trufjes. 


Quand les truffes sont nettoyées comme les précédentes , 1] faut les 
peler ; quand elles le sont bien , Vous les arrondissez et les coupez én 
tranches épaisses de deux lignes ; faites fondre du beurre sur un sau- 
toir, et les mettez dessus ; mettez un peu de sel et de gros poivre ; 
vous mettez le sautoir sur un feu un peu ardent ; vous les retournez 
sitôt que le beurre a jeté quelques bouillons ; deux minutes suffisent 
pour les cuire ; égouttez-les , et les mettez dans une sauce espagnole 
travaillée ; dressez-les sur le. plat pour entremets : elles peuvent aussi 
servir pour entrée comme sauce. | 


Pommes de terre à l’ Anglaise, dites Mached-potatoes, ” 


Faites cuire des pommes de terre à l’eau ; épluchez-les , écrasez-les. 


comme pour en faire une purée; mettez-les dans une casserole , avec 


un petit morceau de beurre et un peu de sel fin; mouillez-la avec de : 


de la crème ; desséchez-les comme une pâte achoux ; à mesure qu’elles 
se dessèchent , mouillez-les de nouveau ; faites-les cuire ainsi une heure, 


et laissez-leur prendre la consistance convenable pour pouvoir les 
dresser en pyramides ; faites-leur prendre une belle couleur au four 


de campagne , et servez. (F.) | a 

r |  Patates. | 

_ La patate est une espèce de pomme de terre ; elle tire son origine 
de Saint-Domingue : quelques curieux commencent à la cultiver dans 
ce pays. J’ai été à portée de m'en servir, et j'ai déjà fait, quelques es- 
sais , afin que , sielle vient à se cultiver en France , on püisseentirer 
part ; je l’ai trouvée en générale d’un excellent goût et très-sucrée ; 
elle n’est pas aussi farineuse que la pomme de terre , et elle.a au moins 
autant de suc que la betterave. (F.) | | 


C2 


Patates au Beurre. 


Ayez des patates , lavez-les ; faites-les cuiré à la vapeur, ôtez la peau 
quiles enveloppe, coupez-les en liards ; mettez dans une casserole un 
morceau de beurre et du selen suffisante quantité ; sautez-les, assurez- 
vous si-ellessont d’un bon goût, etservez. (F.) A 


Patates en Beignets. 
Prenez des patates , lavez-les , ratissez-les , coupez-les de, la longueur 


que l’on coupe les salsifis ; mettez-les mariner une demi-heure dansde 


l'eau-de-vie, avée une écorce de citron ; lorsque vous. voudrez vous 
en servir , égoutez-les, trempez-les dans une légère pâte à frire, 
La 


LÉGUMES. "+ LATE 


ÂGa LÉGUMES. 
faites-les frire de manière qu’elles soient d’une belle coùleur 6 égout-= 
tez-les , dressez-les , poudrez-les de sucre en poudre, et seivez. (F.) 


\Frangipane de Patates: 


di d'a 
‘à . Faites cuire des patates à la vapeur ; leur cuisson achevée , ôtez-en 
les peaux ; mettez vos patates dans un mortier , pilez-les ; lorsqu'elles 
le seront, retirez-les dans un vase ; ajoutez-y quelques œufs entiers, 
un peu de beurre ; un pen de sel , un zeste de citron râpé , quelques 
macarons amers écrasés, un peu de sucre, et servez-vous-en comme 
d’une frangipane pour tous les entremets de pâtisserie que vous vou- 


drez. (F.) UT 
Houblon. 


| On se sert au printemps des premières pousses du houblon en placé 
»s d’asperges ; on le fait cuire comme ces dernières, et on le sert de 
même ; soit à la sauce blanehe, soit à lhuile. (F.) | 


4 Manière d’accommoder le Giromon. 

. Ayez un giromon ; coupez-le-en plusieurs morceaux ; suppriméz-en 

la peau et le dedans ; coupez-le également par petites parties carrées , 

de la grosseur du pouce; faites-les blanchir ét cuire dans de l'eau 

| où vous aurez mis du sel en suffisänte. quantité ; la cuisson achevée , 
1 + faites-le égoutter dans une passoire ; mettez-le dans une casserole avec 

| üun morceau de beurre, persil et ciboule hachés, du sel et du poivre ; 

f sautez-le ; goûtez s’il est dun bon goût , et servez. | 

P | Vous pouvez aussi les accommoder à la crème ou à la béchamel. 

(ue [Voyez article Sauce à là Béchamel maigre. | (F.) OR à 


Ra | Bonnet de Turc et Artichauts de Barbarie. 


Ts se préparent et se finissent de même que le giromon énoncé ci- 
dessus. (F.) Une 7 ir A 
Tomates farcis. 


queues , coupez-les en deux; retirez-en les graines ; le côté de la fleur 
qui doit être le beau côté , posez-le sur un plafond , sans qu’elles se tou- 
chent et le côté de la queue, pressez-le bien ; mettez-les dans une cas- 
serole avec un morceau de beurre, deux lames de jambon , assaison- 
| nez de sel , poivre , une feuille de laurier , un peu de thym et d'ail, 
posez vôtre éasserole sur uni feu modéré; remuez vos tomates jus- 
Fr ce qu’elles soient en purée ; durant leur cuisson, mettez ün verte 


1 . 

| Ayez vingt-quatre tomates bien müres et bien rondes ; ôtez-en les 
| 

| 

| 

(l 


e vin blanc et persil en branches ; lorsqu'elles seront au degré de 
| purée, passez-les à l’étamine à force de bras; ratissez le dehors de 
| votre étamine avec le dos de votre couteau ; mettez cette purée dans 
une casserole, avec un peu de mie de pain râpée, du fromage de par- 
| mesan et un peu de gros poivre; mélez dans cet appareil un peu 
‘d'huile d’olive , remplissez-en vos tomates , et poudrez le dessus de mie 
de pain ayec un peu de fromage de parmesan ; arrosez-les de bonne 


Y 
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OEUFS: 


Ÿ 
huile ; faites-les cuire à four chaud ; leur cuisson étant achevée, dres- + Me 
sez-les sur un plat; sauicez-les de leur assaisonnement, et servez: (F.) 


Coucoudecelles à l’ Espagnole. 


“ 


Les coucoudecelles sont de petites citrouilles Vertes de la grosseur 

d’un œuf; ayez-en vingt, tournez-les en forme de cœur un peu allon- deg 

gé ; faites-les blanchir, égouttez-les ; foncez une casserole de bardes de 

lard ; mettez vos coucoudecelles dedans ; recouvrez-les de lard, assai- 

sonnez-les de sel et d’un bouquet assaisonné ; mouillez-les avec du 

- consommé ; faites-les cuire ; leur cuisson achevée, égouttez-les, met- 
tez-les dans de l’espagnole réduite ; faires-les mijoter un quart d'heure ; 

dressez-les ; et servez. (F.) * | 4 | 


DES OEUFS. ; 


Omelette aux Truffes: g 


Vous cässez des œufs ; vous les assaisonnez et les battez; vous met- 
tez un morceau de beurre dans une poêle sur un feu clair; dès qu'il TES 
sera fondu , vous y joindrez les œufs; vous remuérez l’omelette pair 
secousses pour qu’elle ne s’attache pas; ou bien, avec une fourchette ou 
une cuillère, vous Les soulevez jusqu’à ce que votre omelette soit prie ; 
vous en Ôterez avec une cuillère , le gros de l’intérieur ; vous pren- 
drez des truffes sautées dans une espagnole réduite, vous les mettrez ! 
dans le vide que vous avez fait à l’omelette; vous la plierez de ma- 
nière qu’elle ait la forme d’un chausson ; vous la posez sur leplat, 
vous hacherez ensuite bien fin deux truffes, vous les passerez dais un 
petit morceau de beurre ; vous y mettez plein quatre cuillèresa dé- | 
graisser d’espagnole , et vous verserez votre sauce bien chaude sir l’o- : 
melette ; si vous ne voulez pas employer de sauce , vous prendre plein a 
une cuillère à café de farine , que vous mêlez avec vos truffesquand | 
elles sont passées , et vous les mouillerez avec du bouillon , du us , un 
peu de sel, du gros poivre, très-peu des quatre épices: On pat, par f 
ée même procédé , faire des omelettes aux champignons , à la purée de ! 
volaille ou de gibier, etc. AE | | 


sm 


| OEufs sur Le Gril: | 

Faites une petite caisse de papier, dans laquelle vous métrez gros 
comme une noix de beurre, un peu de persil et ciboule, faïtes-la #. 
chauffer sur le gril ; que votre beurre fonde et soit un peu chaud", cas- % 


sez un œuf, mettez-le dans la caisse , avec sel, poivre, un jeu de mie 
de pain par-dessus ; mettez sur un feu doux, et un charborallumé de 
chaque côté de la caisse , sans qu'ils la touchent; ayez une felle rouge, ra 
et passez-la par-dessus la caisse , pour que l’œuf soit Cuit rar--dessus ; | 
vous pouvez en faire plusieurs. | eu à 
A Omelette soufflée. # gi 


Vous cassez six Œufs ; vous mettez les blancs et les jainés à pait 3 


2 
. 
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OEUFS. 


ajoutez plein quatre cuillères à bouche de sücte en poudres Vous ha- 
cherez bien fin la moitié du zeste d’une écorce de citron , ‘que vous 
mettrez avec les jaunes ; vous les mélerez avec du sucre et le citron : 
-@ au moment de Servir l’entremets, vous fouttez vos blancs d'œufs 

' comme pour des biscuits ; vous mélerez bien les jaunes avec lesblancs ; 
#4 vous mettez après cela un quarteron de beurré dans la poêle, sur un 
feu ardent; dès que le beurre est fondu , vous y joignezles œufs ; vous 
remuerez l’omelette, pour que le fond vienne dessus + quand vous 
verrez que l’omelette a bu le beurre , vous la versez en chausson sur 
un plat beurré ; que vous mettez sur un lit de cendres rouges ; vous 
jetterez du sucre en poudre sur l’omelette : posez dessus le four de 


» 4 . fi ÿ: 

NA" 00 campagne très-chaud; soignez-le, de crainte que votre omelette ne 
4 0 , prenne trop de couleur. 

UE WW 4. OEufs à la Neige. 

À {7 a Vous casserez dix œufs, vous séparerez les blanes et les jaunes ; vous 


ouetterez les blancs comme pour des biscuits ; quand ils seront bien 
ris vous y joindrez deux cuillerées de sucre en poudre , et un peu 
poudre. de fleur d'orage : versez une pinte de laïît dans une cas- 
setole , six onces de sucre, un peu de fleur d’orange ou autre odeur : 
quid votre lait bouillira , vous prendrez plein une cuillère à bouche 
de blanc, Vous le mettrez dans votre lait; vous: faites pocher les 
blanïs , laissez-les égoutter sur un tamis : quand ils Sônttous pochés , 
vous|ôtez la moitié du lait, ou seulement le quart, vous délayez les 
jaunés et vous les méttez dans le laits vous le remuez avec une cuil- 
lère @& bois, dès que vous voyez qu'ils se lient; vous retirez du feu 
ange, et vous le passez à l’étamine dans une autre casserole ; 
 Gessez après les œufs sur le plat, et vous les masquez avec 
voire suce. # 


NS AMP < Le 

Faut AR AL TS PARCS A us 

. Vousfaites durcir dix œufs; vous Les coupez par le milieu dans leur 
longuert, vous Ôterez les jaunes , et vous les mettrez dans un mortier 
pour lesbiler ; vous les basserez ensuitesau tamis à quenelles ; laissez 
& tremper 1ne mie de PA dans du lait; vous la passerez bien pour en 
ANT AE extraire À lait, vous la pilerez, et vous la passerez au tamis, ainsi que 
PNR ies œufs ;vous ferez piler dans 


le mortier autant de beurre que vous 

«: avez de jänes pilés'; vous mettrez portion égale de mie, de beurre. et 

æ de jaunes œufs ; vous broyez le tout ensemble : quand yotre farce 

kù & serañbien jlée, vous y méttrez un peu de ciboule et de persil haché 

; bien fin cthvé ,#du sel, du gros poivre ; uu peu de muscade râpée ; 

vous pilez hcore la farce, ajoutez-y deux ou trois jaunes d’œufs en- 

tiers ; constvez la farce maniable, en y. mettant l'œuf à mesure : 

| lorsqu'elle dt finie, vous la mettez dans un vase ; vous en arrangerez 

" épais d’un diigt dans le fond du plat; vous farcirez vos moitiés d'œufs; 

+72 vous trempdez la lame d’un couteau dans du blanc d’œuf pour unir 

dé Je dessus ; vlus mettez les œufs avec ordre sur la farce qui est sur le 

Run plat ; vousplerezsur la cendre rouge, et un four de campagne par- 
dessus : lôrsqils ont uue belle couleur , vous les servez, 
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- Vous ferez durcir dix-huit œufs ; vous couperez le‘blanc et le jariné 
en petits dés, vous les mettrez dans ue casserole ; faites une sauce à 
la crème, dans laquelle vous mettrez un pew de persilet de ciboule 


bien hachés et lavés ; vous la verserez sut vos œufs; il faut qu'ils M 


soient un peu liés : vous les remuerez dans leur sauce ; laissez refroi- 
dir Votre appareil ; vous en prendrez pleih une cuillère à bouche, et 
vous la verserez sur un plafond : lorsque les œufs seront bien-froids, 
vous leur donnerez la forme de croquettés; vous Les rouléz dans la 
mie de pain; trempéz-les dans de l'œuf batti} et panez-le une se— 
conde fois; au moment du service, vous les mettrez dans une friture 
bien chaude ; quand elles ont une belle couleur, vous les égoutte2sur 
un linge blanc ou dans üne passoire, et vous les dressez sur le plat: 
Ofufs à la Crème. | LE" 
Vous ferez durcir douze œufs , vous les couperez en tranches; vous 
mettrez dans une casserole un bon morceau de beurre ; plein une euil- 


1ère à bouche de farine, .un peu de persil et de ciboule bien.hachés, du 


sel, du gros poivre, un peu de, muscade râpée ; vous mêlez le tout en- 
semble, ajoutez-y un verre de crème ; tournez la sauce sur le feu; ay 
premier bo&ill Du vos œufs , sautez-les ; lorsqu’ils seront 
bien chauds”, vous les servirez. » ns À Pi 


4 
» 


nerez le dessus, vous passerez quatre jaunes à travers une passoire} 
vous les masquerez ayec ; vous les mettrez sur de la cendre rouge , un 
four de campagne bien chaud par-dessus ; quand ils auront une belle 
couleur, vous-les servirez. { Le À 
L'Age eee D % | 

“# OEufs à la Tripe. 

… Vous ferez duréir douze œufs, coupez-les en tranches, meMggrles 
dans une casserole; vous jeiez un bon morceau de beurre dans une 
autre casserole; vous coupez douze ognons en tranches, vous les pas- 
serez à blanc dans le beurré; quand ils seront fondus, vous y mettrez 
plein une cuillère à bouche de farine, que vous mélerez avec les 
ognons; mettez-y deux verres de crème, du sel, du poivre , faites ms 


SRE 
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Le. OEufs à la pauvre Femme. * 
# 2 + 


. Vous ferez tiédir un peu de beurre sur votte plat, vous casserez 
dessus douze œufsyet vous les mettrez sur de la cendre cuaude ; vous 
couperez de la-mie de pain en petits dés, vous la passez au beurre; 
quand elle est bien blonde, vous l’égouttez, et vous la semez sur vos 
Cuisinier royal, 13° édition, | SR AU 
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 OEufs au. Gratin. :. 2 tee LE 
Vous préparerez des œufs comme.ceüx à la crème ;: vous collerez 
des croûtons autour d’un plat, et verserez vos œufs dedans; vous pa- 


En 


QŒUFS. 
œufs ; mettez un four dercampagne chaud par-dessus ; lorsquèles œufs 
sont cuits, vous verserez dessus une sauce espagnole réduite. 
UE  OEufs à la Provençale. 
Mettez plein un verre d'huile dans une petite poêle , vous la met- 
 tez au feu; quand lhuile est bien chaude, cassez un œnf enticr dans 
‘un petit vase, inéltez-y du sel, du poivre, et servez-le dans l'huile ; 
affaissez avec.une-cuillère vote blanc qui bouillonne : vous le retour— 
nez, et, LE a unc belle couleur des deux côtés, vous l’égouttez 
- sur un tamis de crins douze suffisent pour un entremets. H faut que 
.. … des œufs soient frais; vous les dressez en couronnes ; après les avoir 
parés, mettez un croûton glacé entre chaque œuf ; employez une sauce 
espagnole réduite, dans laquelle vous mettrez le zeste de la moitié 
d’un citron, et vous la verserez dessous. 


OEufs pochés au Jus. 


Mettez de l’eau aux trois quarts d’une moyenne casserole, avec du 
* scletun peu de vinaigre; quand elle bouillira, vous la placerez sur 

Je bord du fourneau , en cassant l’œuf; prenez garde, en ouvrant les 
coquilles, d’endommager le jaunie; vous verserez doucement lœuf 
dans l’eau, vous en mettrez quatre, vôus lès laisserez prendre ; tenez 
toujours l’eau bouillante; vous les retirez de l’eau awec une cuillère 
percée, vous posez le doigt dessus; s’ils ont un peu de consistance, 
vous les mettez à l’eau froide. Pochez-en douze ou quinze pour un en- 
tremets ; vous les parerez et vous les changerez d’eau: un instant avant 
dé servir, vous les ferez chauffer ; égouttez-les sur un linge blanc, et 
dressez-les sur un plat; mettez un peu degros'poivresur chaque œuf, 
et du jus dessous. ent 


OEufs pochés à l’Essence de Canards. 


Mettez douze canards à la broche ; quand ïls seront cuits vert, 
c'est-à-dire presque cuits, vous les retirerez de la broche, vous ciselez 
les filets jusqu'aux os, vous prenez le jus, et vous l’assaisonnez de. sel 
et de gros poivre; vous ne le faites pas bouillir , et vous le versez sous 
quinze œufs pochés. (7oyez OEufs pochés.) 


OEufs pochés à la Chicorée. à 


FE 


4 Arrangez de la chicorée à la crème sur un plat, et des œufs pochés 
| dessus (voyez Chicorée à la Crème); vous pouvez mettre sous les œufs 
pochés, des choux à la crème, une purée d’oseille, une purée de 
champignons, une de cardes , de concombres à la crème, du céleri 
à la crème ct haché, une sauce aux tomates, aux pointes d’as— 
perges , etc. | 


OEufs pochés à l’Aspic. 


Faites tiédir de l’aspic; vous en mettrez dans le fond d’un moule ou 
de plusieurs petits moules ; laissez-le se congeler ; vous décorez des 
œufs pochés ayec des truffes, vous les mettrez sur la gelée ; remplis- 


chg 


À VÉMPeLARD. 


seulement auffroïd : au moment de servir. détachez l’aspic, et posez 
le sur un plat. (/’oyez Aspic, OEufs pochés.) 


OŒEufs brouillés. 


Pour faire un entremets, cassez quinze œufs, dont cinq auxquels 
vous Ôterez les blancs; ensuite vous les passerez à travers une étamine 
dans une casserole, et vous y ajouterez un quarteron de beurre que 
vous coupez en petits morceaux, plein une cuillère à dégraisser de ve- 
louté , du sel, du gros poivre, un peu de muscade râpée'; vous met- 
trez vos œufs sur le feu , vous les tournez avec un fosset de buis jus 
qu’à ce qu’il soient pris; vous les versez sur le plat: faites blanchir 
du verjus en grains , et placez-le alentour, ou bien mettez-y des croù- 
tons passés au beurre. Vous pouvez aussi casser des œufs tout uni- 
ment dans une casserole, et y joindre du beurre; posez-les sur Le feu, 


et tournez-les avec.une cuillere de bois : quand ils seront pris ,. dres— 


sez-les sur le plat, mettez-y des croütons alentour, si vous voulez. 
L 
OEufs brouillés à la Pointe d’Asperges. 


+ Vous couperez des pointes d’asperges, et vous les’ ferez blanchir, 
vous les mettrez dans les œufs ; faites-les prendre ; vous les dresserez 


sur le plat, et vous arrangerez des pointes d’asperges alentour : vous à 


Fe ds y mettre des petits poits, des petits concombres, des choux- 
eurs concassés ou autres légumes. à 


OEufs brouillés au Jambon. 


Vous préparez les œufs brouillés comme les précédens ; coupez un 
Caen de jambon en petits dés, finissez d’apprèter les œufs comme 
é coutume , et mettez des croûtons alentour. 


DÜ, LARD. ». + 


Ÿ 
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Manière de le tailler pour piquer. 


Vous couperez en travers, c’est-à-dire dans le large, d a ra en 
tranches de douze, quinze ou seize lignes, selon l'emploi que vous 
en voulez faire ; tâchez que la bande soit toujours de la même largeur : 
vous y voyez deux sortes de lard : celui qui est très-gras et sans con- 
sistance ; l’autre , qui est celui près de la couenne, et AE par une 
petite veine ; il est plus ferme et moins sujet à fondre à la cuisson , il 
se casse moins aussi : lorsque la superficie du lard est levée, et qu’il ne 
reste plus que le plus ferme, vous coupez les petits lardons avec un 
couteau très-mince ou tranche-lard : il faut que votre couteau entre 
jusque près de la couenne , perpendiculairement et toujours à la même 
distance. Dès que le morceau sera tout coupé comme il est dit, vous 
rendrez vos petites bandes uniformes, et vous mettrez le tranchant. 
en biais sur l'angle de votre petite bande, et avec le talon du tranche- 
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sez ensuite les moules d’aspic fondu, mettez-les sur de la glace ; out 
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LÉGUMES CONFITS. 

lard, vous foulez en le retirant toujours à vous également, en sortë 
qu’en tranchant votre lardon , il soit bien carré et bien égal partout ; 
vous mettrez votre première bande sur. un couvercle, et en coupant 
les autres, faites en sorté qu'ils soient de la même épäisseur et de la 
même largeur , en un mot, qu'ils soient parfaitement uniformes. 


Manière de piquer. 


La viande doit être bien parée, sans peau ni nerfs. Si ce sont des 
viandes parées et entières, comme volaille, gibier, il fautles dépouil- 
ler ou les plumer, et les faire revenir légèrement, afin que la chair 
ne se casse pas. Supposez' une noix de veau : si vous Ja laissez cou- 

"verte dé sa tétine, vous parez le côté de la chair; afin qu’elle soit bien 
uñie ; faites entrer votre lardoire de manière que l’on voie les deux 
extrémités des lardons : q&'ils soient bien couverts, afin qu'ils mar- 
quent dessus votre viande. Dès que lé premier lardon est posé , il faut 


que tous les autres soient de même; observez entre eux la même dis-, 


tance ; faites absolument de même én piquant le second rang , afin que 
vos lardons ne,se trouvent pas raccourcis ; mettez-les entre deux, de 
manière qu'ils croisent le premier rang; afin de ne pas s’en écarter ; 
vous formez avec la lardoire, en l’appuyant sur la chair, une raie 
droite, et vous la suivez: votre second rang posé, vos lardons doi- 
vent être correctement croisés; vous continuerez de suite les autres 
raugs jusqu’à la fin. * 


DES LÉGUMES CONFITS. 
Chicorée conservée pour lhiver.. 


Vers la fia de septembre, prenez cent têtes de chicorée ou plus: 
vous en Ôtez les côtes dures et vertes qui enveloppent le blanc ; ne 
laissez que ce qu'il y a de bon; vous écourtez la tête sans la couper 
trop près : ne un'grand chaudron aux trois quarts plein d’eau bouil- 
lante, dans kqueille vous mettez deux grosses poignées de sel; lorsque 
l’eau bout, vous ÿ mettez votre chicorée bien lavée et égouttée ; ayez 


- bien soïn de l’enfoncer dans l’eau bouillante, afin qu’elle ne noircisse 


pas : äprès qu’elle aura bouilli pendant dix minutes, vous la retirerez, 
et vous la mettrez dans l’eau froide; quand elle sera bien rafraichie, 


mure ; quand elle sera froide et claire, vous là verserez sur votre chi- 
corée; vous la couvritez avec du beurre clarifié; quand il sera con— 
gelé, vous fermerez votre pot avec du parchemin ou du papier ; vous 
pouvez aussi, lorsque les chicorées sont parées, lavées et bien égout- 
tées, ent faire un lit dans un pot ou tinette ; vous semez du sel par- 
dessus , ainsi de suite jusqu’à ce que votre tinette soit pleine; vous les 
couvrez avec un rond de bois qui entre dans la tinette, et une pierre 
par-dessus. Dans l'hiver , vous en mettrez dégorger dans Peau de fon= 


/ 


* reurez-la, et pressez-la dans vos mains pour en extrairel’eau, vous 
l’arrangerez dans des bocaux ou bien des pots; vous ferez üne sau— 


4 


. 


À 


LÉGUMES CONFITS. 
taïné pendant deux heures ; après, vous la placez dans un choudrôn 


avec de l’éau froide , vous la ferez cuire, vous la tâteres de temps en 
temps ; quand elle fléchira sous les doigts, elle sera cuite. 


Haricots verts conservés pour l'hiver. 


Epluchez les haricots verts ; vous les ferez blanchir à grande eau 
et du sel dedans : quand ils auront bouilli dix minutes, vous les ra 
fraîchirez avec beaucoup. d’eau ; lorsqu'ils sont froids , vous les égout- 
tez, vous les mettez dans des bocaux, ou simplement des pots ; joignez- 
y une saumure que vous versez dessus ; vous clarifierez du beurre, et 
vous en mettrez un pouce d'épaisseur sux la salaison ; dès qu’il sera 
froid , vous couvrirez les pots avec du papier ou du parchemin ; vous 
pouvez aussi, quand vos haricots seront épluchés, èn mettre dans des 
pots ou une tinette, un lit de haricots, un Lit de sel, ainsi de suite, 
jusqu’à ce que le vase soit plein ; vous mettrez un rond de: bois qui 
entre dans l’intérieur du vase, et vous mettrez une pierre par-dessus 
pour fouler les haricots : quand vous voudrez en faire cuire, vous les 
pp dégorger pendant deux heures , et vous les ferez cuire à l’eau, 

roide. | ‘ ; 


Cornichons confits. 


Ayez de petits cornichons , ils sont préférés : vous les brosserez sans. 


les écorcher ; mettez-les dans des pots de grès , avec du poivre long, 
de la passe-pierre, de l’estragon , quelques clous de girofle, des petits 
? ognons ; vous aurez du vinaigre, dans lequel vous ajoutez du sel: vous 
le ferez bouillir, et vous le verserez ainsi dans le pot où sont les cor- 
nichons et votre assaisonnement : le lendemain , faites-le bouillir jus- 
qu’à quatre fois ; alors vos cornichons seront verts et bien croquans ; 
vous les couvrirez, quand.ils seront froids, avec un parchemin ou du, 


papier. “la | 
nm Petits Pois conservés pour l’hiver. 


: ; h 

Vous emplirez des bouteilles de petits pois, vous les boucherez bien. 
avec de très-bons bouchons, et vous les ficellerez; vous mettrez les 
bouteilles. dans un grand chaudron avec de l’eau froide ; vous les po- 
sez sur le feu ; lorsque l’eau aura bouilli une demi-heure, vous reti- 
rerez le chaudron du feu; laissez refroidir l’eau , et retirez les bou 
teilles ; vous en goudronnerez'les bouchons et le bout du goulot : 
quand vous voudrez vous en servir, vous les ferez cuire à l’eau froide, 
<t vous’ les emploierez de la même maniere que les pois verts. 


+ rtichauts conservés pour Uliver. | 


Après avoir bien lavé des artichauts , vous les laissez égoutter; vous, 
parez le cul; c’est-à-dire vous en ôtez la queue et vous en coupez la 
superficie. À yez un grand chaudron aux trois quarts plein d’eau; vous, 


y mettrez deux poignées de sei. Dès que l’eau bouillira, vous y jette-. 


rez une douzaine d’artichauts, vous les laisserez bouillir ; un quart 
d'heure après ; vous les retirerez et.vous. les mettrez à l’eau froide : 
vous les laisserez égoutterpeudant cinq ou six heures. Atrangez-les 
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dans un grand pot de grès ou pct à beurre; vous verserez une sau- 
mure par-dessus , assez pour qu'ils baignent dedans; vous-y mettrez 
aussi une livre ou deux d'huile, selon que votre plat est large 
d'ouverture. Lorsque vous voudrez les faire cuire, vous les mettrez à 
l’eau froide sur'le feu : faites-les bonillir jusqu’à ce qu’ils soient cuits ; 
vous les rafraïchirez , et vous en ôÔterez le foin; vous verserez une 
sauce dedans, ou de toute autre manière. (Ÿoyez Artichauts.) 


| DE L'OFFICE. 


Choix du Sucre. 


Lx sucre qu'on veut employer doit être choisi parmi le plus beau 
et le plus blanc: ayez soin de le prendre dur , léger et d’une douceur 
agréable. On a bien moins de peine pour le clarifier, lorsqu'il est 
de cette bonne qualité. La cassonnade coûte aussi cher que le sucre par 
le déchet qu’on y trouve ; il faut la mouiller davantage pour la bien 
clarifier, en raison de ce que la crasse y est en plus grande abondance. 


Eau blanche à clarifier. 


Cassez trois œufs dans une terrine, battez-les bien, mouillez-les 
petit à petit, en continuant de les battre; vous y mettrez trois pintes 
d’eau, et vous vous serviréz de cette eau pour clarifier le sucre. 


Pour clarifier le Sucre. 


Vous casserez votre sucre en morceaux, selon la quantité; vous y 
mettrez de l’eau blanche ci-dessus, vous le ferez bouillir; avec une 
écumoire , vous enlèverez l’écume quand il bouillira ; vous le mouille- 
rez de temps en temps avec l’eau blanche, et vous aurez soin, quand 
il jettera un bouillon , d’enlever l’écume. Après l’avoir mouillé trois 
ou quatre fois, vous verrez:que votre écume sera bien blanche, vous 
lui donnerez le degré de cuisson que vous jugerez à propos: 


Cuisson de Sucre à La Nappe. 


Battez un blanc d’œuf dans une terrine avec un peu d’eau; et tandis 
que vous le batterez , versez-y de temps en temps d’autre eau fraîche 
jusqu’à la concurrence d’un verre, et cela vous donnera une eau blan- 
che. Délayez ensuite dans une bassine, avec la moitié de cette eau, en- 
viron dix livres de sucre concassé, de manière qu’ils soit fort épais, et 
mettez-le sur le feu. Quand il montera , mettez un peu d’eau blanche 

our le faire descendre; faites la même chose deux fois de suite, et ne 
po que quand il aura monté deux fois ; vous continuez, en écu- 
mant, de verser de cette eau jusqu’à ce que l’écume que vous enlevez 
"soit blanche ; alors vous y versez un verre d’eau claire, pour en tirer 
la dernière écume; vous ne retircrez votré sucre , et il ne sera à la 
nappe, que lorsqu’en y trampant Pécumoire et la retirant de suite, il 
s'étend ; après un tour de main , le long de l’écumoire; alors vous le 
passerez à la manche. 


OFFICE.  Gére 
Si vous voulez tirer parti de vos écumes, vous les remettez sur le 
feu ; vous mettez un peu d’eau blanche chaque fois PERL TS | 
vous les retirez après la troisième, et les laissez reposer un moment, 
Après avoir jeté dedans un peu d’eau claire et fraîche, vous. enlevez 
l’écume noire qui s’en détache, et. passez la liqueur à la:manche; mais 
comme elle n’est pas assez cuite , vous la remettrez sur le few jusqu'à 
“ce qu’elle soit à la nappe,.et vous vous en. servez alors pour composer : 
des sirops.. DS 
Cuisson au Lissé: | h ; 
Lorsque vous.avez clarifié du sucre , et que-vous l’avez remis sur le 
feu pour le faire bouillir, vous connaissez qu'il est au lissé en trem- 
pant le bout du doigt dedans; vous l’appliquez ensuite sur le pouce . 
et ouvrant aussitôt un peu peu les doigts , il se fait de l’un à l’autre un 
petit filet qui se rompt d’abord, et qui reste en goutte sur le doigt. 
Quand'ce filet est presque imperceptible, ce n’est que le petit lissé , 
et quand il s'étend. d'avantage avant que de se défaire, c’est le grand | 
lissé.. k 
Cuisson au Perlés. 


Lorsque le sucre a bouilli d'avantage que le précédent, vous réité- 
rez le même essais et si, en séparant vos deux doigts, le filet qui se 
faitse maintient de l’un à l'autre, alors il est au perlé. Le grand perlé 
est lorsque-le filet se continue de même ,. quoiqu’on ouvre d'avantage 
les doigts, en dilatant entièrement la main ; le bouillon forme aussi 
des mañières de perles’rondes et élevées, à quoi l’on peut encore con- 
naître ectte cuisson. g 


Cuisson au: Soufflé au petit Boulé:. 

Vous laissez jeter quelques bouillons au.sucre ; prenez une écumoire: 
à la main, et secouez-la un peu; comme il'est dit çi-dessus, en battant 
sur le bord de la poêle ; soufflez aux trous, en allant et revenant d’un 
côté à l’autre , et s’il en sort des étincelles ou petites bouteilles, votre 
sucre-est au point qu’on appelle au soufflé. 


Cuisson à la Plume, ou grand Boulé.. 


Après quelques bouillons, vous soufflez à travers une écumoirez  : 
ou, lorsqu'en. le secouant d’an revers: de main, il. en part de plus 
grosses. étincelles ou boules qui-s’élèvent en haut, alors ilest à la 
plume; ensuite vous le laissez un peu de temps-sur le: feu; vous le 
soufflez-encore ; et vous voyez ces bouteilles plus grosses et en plus 
grande quantité, en sorteñqu'il yen. a plusieurs qui se tiennent en— 
semble , et qui font comme une filasse volante: c’est ce qu’on appelle  - 
la grande plume , ou-extrême boulé.… | 

| Cuisson au Cassé: 

Pour connaître quand le sucre est cuit am cassé, il fautavoir un 
not avec de l’cau fraîche dedans ; vous mouillez le bout du deigt dans 
celie eau , et vousle tremperez adroitement dansle sucre; vouslé/plon- 
gez aussitôt dans cette eau fraiche, pour empêcher.que vous. ne VOUS 
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br rflez. Ayant ainsi ke dofgt dans l’eau, vous en détachez le sucre avec , 
te et s’il se’ casse sans bruit et cn s’attachant assez for tement 


aux ER il est à la cuisson que Pon appellé au cassé. 


. Cuisson au petil Cassé. 


Après avoir procédé comme ci-devant, si le sucre se casse en fai» 
n petit bruit, et tient encore sous la dent, il est alors à Ja cuis- 


son su ‘aa sppolle pete cassé. | 
| Cuisson au grand Cassé. 


Si, en l’état où est le sucre dans-la -cuisson précédente, vous le 
mettiez sous la dent, il s’y attacheraït fortement: mais quand il est 
au grand cassé, il se casse et craque nettement sans s’y attacher nulle- 
ment. Or il faut prendre garde de moment en moment quand il est 
parvenu à à cette dernière ‘cuisson, en pratiquant ce qu ’on a dit pour 
savoir quand il est au cassé; et ensuite méêtiez'sous la dent le sucre 
que vous aurez retiré , pour voir s'il s y attache encore ; dès que vous 
serez sûr que non, et qu au contraire il casse et se rompt nettement, 
Ôtez-le aussitôt de dessus le feu, autrement il brälerait, et ne serait 
du propre à rien de bon, parce qu'il sentirait torjours le brûlé: A 

"égard des autres cuissons , on peut toujours les réduire en les décui- 
gant avec de l’eau, pour s’en servir comme on le ; jugera à propos. À 
l'égard de la cuisson au grand cassé, C’est ordinairement pour le 
sucre d'orge et ET AAPIQUES autres ouy rages que l'on verrà dans la 
suite. 
hr DES FRUITS CONFITS. 

Abricots conf (TA 


Prenez des abricots déjà j jaunes, sans pourtant qu'ils soient mûrs : 
faites-leur, avec la” pointe d’un couteau, une incision à la tête, puis 
poussant le couteau à Pendroÿf de la queue, vous faites sortir le noyau 
par le côté opposé , et mettez amesure vos abricots dans de l’eau frai— 
che ; faites-les ensuite blanchir sur le feu ; et quand l’eau commence à 
bouillir ; vous examinez s’il y en'a qui, fléchissent sous lés doigts; dans 
ce cäs, vous les retirez avec une écumoire, el laissez les autres jusqu'à 
ce qu ils soient au même degré, et les mettez tous dans l’edu fraîche 3 ; 
orsqu ils Sont réfroidis ; vous les faites égoutter. R RÉ 

Pendant ce temps-là , vous prenez cinq ou six livres de sucre, sui- 
vant là quantité de fruits que vous avez; vous le clarifiez et le faites 

cuire au Bissé; vous le retirez du feu dès: qu'il bout , et vous y mettez 
vos abricots ; ‘vous reinettez le tout sur le feu, et le retirez lorsqu’ ia 
fait quelques bouillons : ; laissez-le reposer pendant vingt-quatre heu— 
res . pour que les REA prennent s sucre. Le lendemain , vous retirez - 


| lès abricots ; ; faites cuire le sucre à la nappe , et le versez ‘bouillant sur 


les'fruits | que vous laissez dans le sucre comme là veille; le ‘troisième 


jour, vous séparez encore les abricots, et lorsque le sucré est au 


perlé, vous retirez la bassinc pour y mettre les abricots, auxquels vous 


“donnez ensuite un bouillon ; ; vous les retirez ét les laissez dans le su— 
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re ; le lendemain vous les égouttez ; et les mettez sur des ardoises où | 
des planches de marbre saupoudrées de sucre ; vous les faites sécher à * 4 
l'étuve , et les retournez pour les saupoudrer de sucre entièrement, *. 
puis vous les arrangez danses boites. FO MN NS DE 
Vous:avez soin ,‘si yos boîtes contiennent plusieurs couches, de 
mettre entre chacune quelques feuilles despapier blanc. : +6. 108 
F : 5, 00 4 à 


Péches confites. 


Prenez de belles pêches qui. aient atteint leur grosseur sans être … 
dans leur parfaite maturité, et qui soient bien fermes ; piquez-les avec 
une grosse épingle , etles mettez à mesure dans l’eau fraîche ; ensuite 
vous les faites blanchir , et quand vous vous apercevez qu'elles flé- 
chissent sous le.doigt, vous les retirez du feu, et les remettez dans de 
l’eau fraiche ; vous Les égouttezlorsquellessont refroidies. 

_ En même temps vous ciarifiez du sucre , et le faites cuire au lissé ; 
Torsqu’il est près de bouillir, vous le versez sur vos fruits , et les laissez 
dedans pendant vingt-quatre heures ; Le lendemain vous retirerez les 
| pee ; mettez le sucre à.la petite nappe. ,‘etle jetez de nouveau sur 

es fruits ; le troisième jour , vous opérez de même lorsquele sucre est 
à la nappe ; le quatrième, vous faites cuire votre sucre au petit perlé, 
puis vous y mettrez les fruits auxquels vous donnez un bouillon cou- 
vert, êt le lendemain vous faites cuire votre sucre:au grand perlé , et 
vous y jetez les fruits , auxquels vous donnerez trois ou quatre bouil- 
lons ; le lendemain vous les égouttez , et procédez pourle reste comme 
il a été dit ci-dessus. dr in don be 5 


PA 


Reines-Claudes confites. 


Prenez des reines-claudes d’une bonne grosseur, bien fermes et 
d’un beau vert, sans être müres ni colorées ; coupez-leur le bout de 
la queue, et les piquez dans différens endroits, surtout près de la 
queue; mettez-les sur le feu dans une bassine remplie d’eau en assez 
grande quantité pour qu’elles ÿ baignent à laise ; . lorsque l’eau est 
assez chaude pour ne pas pouvoir. tenir le doigt dedans , vous les reti— 
rez et le lendemain vous. les remettez dans la même eau , sur un feu 
inédiocre ; vous les entretenez chaudes pendant deux ou trois heures 
sans faire bouillir l’eau ; vous jetez dessus une poignée de verjus , de 
sel ou d’épinards , ayant soin de remuer de temps en temps avec la | 
Spatule ; vous augmentez le feu lorsque vous vous apercevez qu'elles 
sont bien reverdies , et lorsque vous les yoyez monter au-dessus de 
l'eau , vous les versez à différentes reprises , pour les bién refroidir , 
dans de l’eau fraîche que vous rénouvelez chaque fois ; après cela vous 


ÿ 
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les égouttez, j 
Vous clarifiez et faites cuire du sucre au petit lissé , vous y mettez. 
vos reines—claudes , £t leur donnez sept à huit bouillons ; PUIS ; apres 
avoir éCumé le mélange , vous le versez dans une terrine, et le laissez 
en cêt état pendant vingt-quatre heures. Les deux jours suivans , vous, 
ôtez vos prunes du sucre, pour lui donner un degré de cuisson diffé L 
cent , et ne les mettez dedans qu’aprèsque l'opération est faite ; mais Re 
la quatrième et la cinquième ,on les réunit au sucre, lorsqu'il a Ie de- 
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ge cuisson convenable, et on leur donne un bouillon couvert; 
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orsque le sucre est au perlé, vous mettez le mélange deux jours à 


>, ct vous les égouttez. 
Mirabelles confites. 


_  * Prenez de bellesmirabelles, bien jaunes , sansétre trop müres ; pi- 
… quez-les, mettez-les d'abord dans de l’eau fraîche , et ensuite dans de 
_ Veau bouillante ; lorsqu'elles montent, retirez-les de l’eau bouillante , 
et mettez-les de nouveau dans de l’eau fraiche. Clarifiez votre sucre, et 
y ajoutez un peu d’eau; lorsqu'il bout, jetez-y les mirabelles, et don- 
nez au mélange un bouillon couvert : vous les écumez ensuite , et les 
retirez du feu ; le lendemain vous les séparez, les égouttez, et mettez le 
sucre à la nappe ; vous y versez vos fruits, auxquels vous donnez un 
bouillon couvert; puis vous Îes retirez; vous continuez à opérer de 
même que pour les reines-claudes ci-dessus, et-vous les égouttez lors- 
que vous voulez les mettre en boîtes... 
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Poires de Beurré , de Rousseletet de Bergamote confites. 


Ayez soin que vos poires nesoïent pas trop müres; elles sont bon- 
pes à confire lorsque les pepinssont noirs ;. mettez-les sur le feu, dans 
une quantité d’eau suffisante ; vous les retirez quand elles sont ra- 
mollies , et les mettez dans de Peau fraîche pour les refroidir ;.vous les 
pelez légèrement, leur coupez.le bout de la queue, les piquez avec 
un poicon ou une épingle-assez longue pour atteindre le cœur , et les 
jetez à mesure dans de l’eau fraîche ; après cela , vous-les remettezsur 
le feu, et jetez une poignée d’alun dans leau que vous faites bouillir ; 
lorsque vos poires sont assez tendres. pour que la tête d’une épingle- 
les pénètre facilement, vous les retirez , Les. mettez refroidir dans de- 
nouvelle eau fraîche , et les égouttez.. 

Vous clarifiez du sucre etle mettez au petit lissé’, om bien, si vous: 
en avez de cuit à la nappe, vous le rétablissez au. petit lissé, en met- 
tant de l’eau dedans. Lorsqu'il bout, vous y versez vos poires , et don- 
nez au tout un bouillon couvert ; vous l’écumez, le versez dans une- 
terrine , et le laissez vingt-quatre heures. Le lendemain, vous retirez. 
et égouttez les poires , et remettez le sucre au petit lissé ,. en y ajou- 
tant un peu de sucre clarifié ; vous le versez sur les poires ,et faites la 
même chose pendant les trois jours suivans ,. ayant soin d'augmenter 
chaue fois le degré de cuisson du sucre , jusqu’à ee qu’il soit au grand. 
perlé ; alors vous y joïgnez lespoires, et donnez au mélange un bouil-- 
lon couvert ; après cela vous lécumez, et le mettez à l’étuve dans une- 
terrine pendant deux jours ; puis vous égouttez les poires, et les dis 
posez en coffrets ou en boîtes , suivant votre volonté. w 


Noix confites. 


Prenez des noix vertes que vous pèlerez assez légèrement: pour ne 
pas découvrir le blanc ; mettez-les à mesure dans l’eau fraîche , puis 
sur le feu , avec d’autre eau ; quand elles ont blanchi, vous Les retirez 
du feu , les mettez dans de nouvelle eau fraîche. “ 4 
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froidir ; 


Vous clartfiez le sucre et le mettez au lissé ; vous le laissez r 
retirez vos noix de l’eau, mettez-les dans une terrine, et ver 
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sucre dessus ; vous faites la même opération trois jours'de suite. Il faut 
observer de ne pas laisser bouillir le sucre , lorsqu'on le met sur lefeu 


à ces trois fois diffégentes, et d’en retirer auparavant les noix; sans 
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cela vous les feriez noircir. Vous faites cuire pendant cinq jours de 
ce cr . . , + , h MER , ARR * | ci te 
degré en degré, depuis le Jissé jusqu’au perlé, toujours séparément 


des noix , et vous le versez dessus. Lorsque vous l’avez mis à chacune 
de ces cuissons , et qu'il est refroidi, vous y ajoutez à chaque fois un 
peu de sucre clarifié, parce que les noix, à mesure qu’elles le-pren- 
nent , le font un peu diminuer ; après la dernière cuisson, vous mettez 
votre mélange à l’étuve pendant douze heures ; ensuite vous égouttez 
les noix, et les disposez comme bon vous semble. 


Oranges confites. 


Prenez de belles oranges dont l'écorce. soit épaisse ; marquez-leur 
quatre séparations, sans que les quartiérsse détachent ; vous Les tour- 
nez ensuile, etles mettez à mesure dans l’eau fraiche; après, vous les 
mettez dans l’eau bouillante, où vous les laissez jusqu’à ce que la 
tête d’une épingle y entre en ne pressant que légèrement, puis vous 
les mettez dans de l'eau fraiche. ot " 

Vous avez du sucre ciarifié et cuit au lissé, vous le faites bouillir, 
et y mettez vos oranges, auxquelles vous donnez quelques bouillons, 
ensuite vous écumez le mélange et le versez dans une terrine; le len- 
demain vous égouttez les fruits , donnez quelques bouillons à votre 
sucre et le versez sur les oranges; le troisième jour, vous égouttez de 
même, mettez votre sucre à là nappe, et après y avoir jeté un peu de 
sucre clarifié, vous y réunissez les oranges , auxquelles vous donnez un 
bouillon couvert ; vous opérez de même les deux jours suivans ; le 
dernier jour , lorsque votre sucre est au perlé, vous y mettez vos 
oranges , auxquelles vous donnez trois ou quatre bouillons ; cela fait, 


vous les mettez deux jours à l’étuve , et les disposez dans les boîtes. 


Ciütrons confits. 


Prenez des citrons qui aient l'écorce fort épaisse; coupéz-les per 
quartiers , et mettez-les sur le feu avec de leau pour les blanchir ; 


. lorsqu'ils sont assez attendris pour que la tête d’une épingle passe fa- 


cilement à travers en pressant faiblement, vous les mettez dans de 
Veau fraîche ; vous prenez dusucre clarifié et cuit au lissé, et le mettez 
sur le feu ; lorsqu'i bout, vous y jettez vos quartiers de citrons, et, 


. après leur avoir donné un bouillon couvert, vous les retirez et les 


écumez. Le lendemain , vous les retirez et les égouttez, et mettez le 
sucre à la nappe; vous y jetez les citrons, auxquels vous faites faire 


. trois ou quatre bouillons; vous faites la même chose le troisième ct 


le quatrième jour’, ayant soin d'ajouter chaque fois un peu de sucre 
clarifié , et le cinquième, vous faites cuire votre sucre au perlé; vous 


y mettez vos fruits, auxquels vous donnez un bouillon couvert et Ics 


écumez , puis lesemettez deux jours à l’étuve , et l’écumez. 
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| roulez pas vous en servir de suite, vous les mettez dans, 
rines » pour les glacer au besoin. * | 
À ; Vo” ‘E 4 + à 1. 
BOT EMA. S 2Cédrats confits, 7" 

onserves de Fleur de Citron. ] (F.) 
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| Oranges confites au Sucre: 


pi 
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prendrez douze belles oranges que vous tournerez, et que 


z blanchir à grande eau dans une marmite ou poêle d'office ; 
cherez les tournures de vos oranges avec de la ficelle, pour 


les faire blanchir ensemble ; il faut au moins trois ou quatre heures 


d’ébullition continuée pour. qu’elles le soient assez ; vous connaîtrez 
qu’elles seront à leur point ,.en les piquant avec une épingle ; et, si 


 Pépingle entre sans résistance ; vous les retirerez et les mettrez à l’eau 


fraîche ; vous les couperez en cinq ou six quartiers, en laissant tou- 
jours la chair qui tient à l’écorce ; vous clarifierez trois livres de su 
cre, dont vous ôterez la moitié ; l’autre moitié servira pour les mettre 
au sucre; il faut les repasser tous les jours, égoutter les oranges, don- 
ner une douzaine de bouillons au sirop, en l’augmentant chaque fois 
avec le sucre en réserve ; il faut au moins douze jours pour qu’elles 
soient coffites x leur point, afin de les conserver toute l’année; l’on, 
po ne confire que l'écorce ; en la levant bien proprement dessus 
“orange, et en suivant le même procédé. hp \ , 

Les cédrats, citrons, les bigarades, bergamotes, poncires, chi- 
moises, etc., se confisent de même en entier ou par quartiers ; on ne 
tourne pas le cédrat, ni les poncires ; on peut ne pas tourner les 
granges , si l’on veut. (F.) » 
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à | DES CONSERVES. 
Conserves de Fleur d'Orange. 


Prenez deux livres de beau sucre, et une defni-livre de fleur d’o— 
range fraîche et épluchée. Faites fondre le sucre dans quantité d’eau. 
suffisante, et.écumez-le ; puis y jettez la fleur d'orange. Faites cuire le. 
sucre au petit cassé ; ensuite le retirez! ét remuez vite avec une spatule. 


Lorsque le mélange commence à boursouffler , vous le versez dans: 


des caisses de papier, ou dans des moules. 


Conserves de Cerises. 


- 
: … Prenez deux livres de cerises sans noyaux, quatre onces de gro 


Seilles rouges , et trois livres de sucre. Mettez les fruits dans une bas- 
sine d’argent, sur un feu doux, tant qu'ils soient réduits à une demi-. 
livre. Pendant ce temps-là vous faites. fondre le sucre et le faites cuire. 
au grand, cassé ; vous jetez les fruits, et remuez jusqu’à ce que le 
mélange commence à boursouffler ; alors vous versez dans des caisses. 
| - D ne Et “3 
Conserves de Groseilles, ET 

d j Pie Vo sr, 

Prenez deux livres de groseilles rouges égrenées#et trois livres de. ; 
sucre, Mettez les groseilles sur le feu dans une bassine d’argentyafin, pa 
% J ’ Ÿ PA és i LÀ { RE 7 “4 


cz 


FAO, Re 
tjüe lplus grande partie de l’humidité qu’elles contiennent s 
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pore ; pressez-les ensuite sur un tamis, pour en extraire] à pulpe 
vous remettez dessécher sur le feu, en remuant tou Ours jusqu’à 
que vous découvriez aisément le fond de la bassines pendant < ds 
là faites fondre le sucre, ét faites-le cuire au cassé ; vous le versez s 


jusqu'à ce © 
s moules... | 
Conserves de Framboises. CRPe UN ON D 


Prenez une livre de framboises , Quatre onces de. cerises’ ét une livre 
de sucre ; mettez vos fruits sur un feu très-doux dans une bassine d’ar- 
gent, et, après les avoir passés au tamis de crin , prenez-en la pulpe, 
qui est restée dans le tamis, pour la faire dessécher : lorsqu'ils sont 
réduits à moitié, vous y versez le sucre cuit au grand cassé, et re 
muez jusqu’à ce qu'il blanchisse; et vous mettez ensuite le mélange 
dans des moules. | 


Conserves de Fleur de Citron. 


_ Prenez deux livres de sücre et six onces de fleur 
che et épluchée; faites fondre le sucre, et faites-le cuire au petit 
cassé ; jettez-y des fleurs, donnez un bouillon au mélange, et remuez 
jusqu’à ce que le sucre se boursouffle, ensuite versez le mélange. 


? 


de citron, frat- 


Conserves des Quatre=Fruits. 


Prenez quatre onces de fraises , autant de groseilles, aütant.de ce-: 
rises, autant de framboises , et trois livres de sucre. 
et passez-les dans un tamis un peu serré 5 Vous en 
une bassine sur un feu doux, et remuez jusqu’à .c 
moitié ; faites fondre le sucre, l'écumez et le fai 
Vous le-retirez du feu pour y mettre le jus des fruits; et le remettant 
sur le feu, vous donnez au mélange un bouillon, le retirez du feu ; 
remuant toujours pau se que le sucre se boursouffle : alors vous 
coulez la matière dans des caisses ou moules: Li: à 


Preësez vos fruits 
mettez le jus dans 
e qu’il soit réduit à 
tes cuire. au cassé. 


Conserves de Violettes. 


Prenez quatre onces de violettes de printemps, et deux livres de 
sucre; brisez la violette dans un mortier; voire sucre étant au petit 
cassé, vous le retirez du feu, et y jetez la pulpe de violettes, et vous 


leur faites prendre corps l’un avec l’autre; quand le sucre commence 
à boursouffler, vous versez dans les caisses. 
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Conserves de Chocolat. . : 


Prenez quatre onces de chocolat et deux livres de sucre: faites 
fondre le chocolat dans une quantité de sucre clarifié suffisante pour: 
qu’il soit bien liquide; puis jetez-le dans votre sucre cuit au petit 


cassé ; remuez bien le mélange, et opérez' ensuite comme ci-dessus: | 
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- Conserves de Cannelle. 


ë Ÿ 2e f ® « 
‘quatre gros de cannelle fine et deux livres de sucre, concas- 
* cannelle 8 et la délayez dans un peu de sucre clarifié ou de 
de guimauve ;-jctez-la dans le sucre cuit au petit cassé ; remuez 
le mélange que vous reurez du feu; et quand le sucre blanchit, 
2 dans les moules. + 


Conserves aux Pistachess 


_  Prenezsix onces de pistaches et deux livres de sucre ; versez de l’eau 


bouillante sur les pistaches ; et quand la pean s’enlève aisément, jettez- 
les sur un tamis, et versez dessus de l’eau froide ; vous les pelez , les 
coupez en morceaux très-minces, et les jetez dans le sucre cuit au 
petit cassé ; vous procédez ensuite comme il est prescrit pour les au- 
tres Conserves. \ 4 


7) 


Conserves d’Amandes douces grillées. 


Prenez six onces d'amandes douces et deux livres de sucre ; pelez et 
coupez les amandes en petits filets; mettez-les au four sur du papier ; 
lorsqu'elles seront roussies, vous les urerez du four, et les jetterez 
ensuite dans le sucre cuit au petit cassé : puis vous procéderez comme 
ci-dessus. | | ; 

Les conserves d’amandes non grillées se font de la même manière, 
excepté que les filets ne se mettent point au four. 


Conserves d’Épine-Vinette. # 


Prenez une livre et demie d'épine-vinette bien mûre, une once de 
graine de fenouil en poudre , et deux livres de sucre ; égrenez l'épine- 
vinette , et la-mettez dans un bassin d'argent, où vous jetez un peu 
d’eau; faites bouillir le mélange jusqu’à ce que l’épine-vinette soit 
crevée ; vous en exprimez le jus à travers un tamis ou un linge ; net— 
toyez bien votre bassin , jetez-y la décoction avec le sucre cuit au 
cassé ; donnez quelques bouiHons au mélange, jusqu’à ce que le sucre 


soit au petit cassé ; vous le retirez du feu, le remuez avec la spatule , 


et procédez pour le surplus comme il a été dit. 
. Conserves de Fraises. 


Vous éplucherez une poignée de fraises, bien fraîche# et müres : 
vous les passerez en les écrasant sur un tamis de soie avec une cuil- 


ère, pour en retirer la chair ; pour une cuillerée à bouche de fraises 


passées au tamis, vous mettez six onces de sucre cuit au fort perlé ; 
vous le retirez du feu; mettez vosifraises dedans, et vous blanchirez 
votre sucre en le travaillant avec une cuillère d'argent, jusqu’à ce 
qu’il commence à blanchir et sécher ; si la conserve était trop blanche, 
vour la rougiriez avec un peu de carmin , bien mêlé avant avec une 
goutte de sucre clarifié, et vous le mettriez dedans en travaillant vo- 
tre conserve ; cela lui donnera une belle couleur. (F.) | A 


# Le 
. 


é \, O FA F I C E. Le . Fe , 

Gonserves de Cédrat. be DR 
: Vous prendrez"an cédrat bien sain et odorant , vous Le frotterez sur 
‘an morceau de sucre, pour en retirer le zeste et le parfum ; vous gra 
terez la partie du-sucre qui est imprégnée de cédrat avec le couteau , 
‘et y passcrez un jus de citron dessus pour le faire fondre ; pour un 
cédrat râpé de la sorte, il faut une livre dessucre cuit au fort perlé ; 
vous mettrez votre cédrat et le citron dedans , et le travaillerez comme 
les autres conserves. * " 


Observation. Comme l’on n’a pas toujours du cédrat frais , et qu’il » 


n’y a qu'unesaison pour en avoir, on peut employer du cédrat confit , 
que l’on trouve toujours chez les confiseurs ; on prend une moitié ou 
un quartier que l’on pile et que lon passe à travers un tamis; on 
mêle ce quiest passé avec du sucre cuit au perlé , en y ajoutant du 
jus de citron. (F.) 


Conserves de Roses. 


Vous ferez cuire une demi-livre de sucre au fort soufflé ; vous au- 
rez dela meilleure eau de roses double que-vous pourrez trouver; lors- 
que votre sucre sera cuit, mettez votre eau de roses dedans, et faites 
recuire votre sucre au fort perlé; pour lui donner de la couleur , 
vous mettrez un peu de cochenille préparée ou du carmin , que vous 
travaillerez et coulerez dans vos moules. (F.) | M 


Conserves de Café. 


Vous ferez du café très-fort et bien clair ; vous aurez une livre de 
sucre clarifié’et cuit au petit cassé ; vous le retirez du: feu et l’affai- 
blissez avec une tasse de café, pour le mettreàson point , afin dele tra- 
vailler ; c’est-à-dire qu’il faut toujours que votre conservé soit cuite 
au fort-perlé ou petit soufflé, pour qu’ellé-puisse prendre et sécher ; 

du reste, dressez-la comme les autres. (F.) ; 


GATEAUX. 


Gäteau de Fleur d'Orange soufflé. 


Prenez une demi-livre de fleur d’orange fraîche et épluchée, et 
deux livres de beau sucre ; fouettez, dans un vase séparé , un blanc 
… d'œuf avec un peu de sucre passé au tamis fin ; jusqu'a ce qu’il forme 
une pâte semblable à du fromage à la crème ; faites fondre ensuite 
votre sucre dans un poëlon , et l’écumez ; lorsqu'il a bôuilli un peu, 
JA la fleur d'orange, et faites cuire le sucre au petit cassé ; retirez: 
e alors , et mettez-y une demi-cuillerée de l'œuf battu ; remuez alors 
vivement avec une spatule autour des parois du poêlon, -et vous vous 
arrêterez lorsque le sucre est monté ; lorsqu'il est retombé , vous re. 
muez, dé nouveau jusqu’à ce qu’il monte une seconde fois. Vous versez 
alors, dans des moules ou caisses de apier graissées, de bonne huile 
d'olive, M * de sucre mis de un tamis. Si vous voulez que 
. la pâte ou glace soit plus blanche, ajoutez le jus d’une moitié de 

citron. 
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_‘Voustdonnez une couleur jaune à vos gâteaux , au moyen de deux 
gros an en poudre , et celle de rose avec'un peu de carmin Li- 


+ quide ou en poudre jet l’on met l’un ou l’autre, et peu à peu, dans le 
me | d’œuf , pendant qu’on le bat. ) 
#4 Le | 


… , Gäicau en Champignons à la Fleur d'Orange. 


* Après avoir opéré comme ci-devant , et frotté le moule à chämpi- 


gnons de bonne huile d’olive, vous y versez le mélange at moment 
où le sucre est monté pour la seconde fois ; un instant après, vous ren- 
-versez le moule sur un linge blanc ; vous le dégraissez ; et en séparez 
les deux parties avec la pointe d’un couteau ; vous posez le gâteau sur 
un tambour. à champignons ,.qui doit être décoré , soit en carton dé— 
coupé , soit en pastillages. en AT 

On colore ces gâteaux comme ceux à la fleur d'orange: 


Gâteau de Framboises. 


© Prenez une demi-livre de framboises qui soient sèches , parce que 
les fraîches graissent le sucre, et l’empêchent de monter, et unelivre 
et quatre onces de sucre. Pour cela ,.cucillez les framboises avant leur 
parfaite maturité , séchez-les à l'étuve et les brisez dans tn mortier. 

Quand votre sucre est écumé et cuit au cassé , vous y jetez vos fram- 
boises. Ajoutez au mélange une demi-cuillerée de blanc d'œuf battu 
en crème ; remuez le tout exactement , et, après lui avoir donné un 
bouillon, versez dans les moules ou caisses. 

Güteau d' Anis. 

Prenez deux oncés d’anis en poudre, autant de badiane aussi en 
poudre , et deux livres de sucre ; battez un blanc d'œuf, comme il a 
été dit ci-dessus , et quand le sucre est cuit au pett cassé, vous y 
mettez vos anis et la badiane ; puis retirez du feu pour y mettre la 
pâte; remuez jusqu’à ce que le sucre soit monté une seconde foïs ; et 
versez dans.les caisses. 


Güteau d’'Angélique. 
: Prenez quatre onces d’angélique en poudre et deux livres de sucre. 
Vous faites ce gâteau comme les précédens. 
Gâteau soufflé à la Rose. 

2 Vous prendrez une poignée ou deux de roses effeuillées ; suivant la! 

uantité que vous en voulez fairé; pour une livre de sucre, une poignée 
# roses épluchées suffit ; vous ferez cuire votre sucre au fort boulé 
ou petit cassé; vous mettrez votre fleur de roses dans votre sucre 
faites recuire votre sucre aû cassé; vous aurez préparé une glace 
royale d’un blanc d'œuf bien frais ,-.en y ajoutant aussi du carmin 
pour qu’elle soit d’un beau rose ; mêlez cette glace dans votre sucre aw 
cassé , en remuant avec activité ; à la seconde fois que votre sucré 
montéra , vérsez-le dans le moule préparé à cet effet. (F.) T 
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DES  COMPÔTES. ds 7 0 PAT ee al | 
Cômpote d’Abricots verts: 


Pelez légèrement des abricots verts, mettez-les sur lé feu dan uné 
bassine avec de l’eau , et les ÿ tenez jusqu’à ce qu’ils soient tendres; à 
vous les retirez alors, et y jetez un peu d’eau; quand ils sont un peu 
refroïdis , remettez-les sur ün feu légér sans les faire bouillir: Quand 
ils seront reverdis ; poussez le feu pour qu’ils blanchissent patfaite_ 
ment, ce dont vous serez sûr lorsque la tête d’une épingle passera fa= 
cilement aù travers. Mettez-les alors dans l’eau fraiche , et ; lorsqu'ils 
seront refroidis , égouttez-les. Vous avez en même temps sur lé feu du 
sucre clarifié ; lorsqu'il bout , jetez-y les abricots’, auxquéls vois don-. 
Nez à petit feu une vingtaine de bouillons ; vous les retirez ét les lais- 
sez environ deux heures prendrelde sucre, après cela vous les témet- 
tez sur le feu, et leur donnez une douzaine de bouillons ; vous les 
retirez, lés écumez et les laïssez refroidir ; ensuite vous les égouttez et 
les reméttez dans un compotier : vous remettez le sucre clarifié. sur lé 
feu, dans le cas où il né serait pas assez cuit , et lui donnez le degré 
de cuisson convénable , le retirez ensuite ; vous exprimerez aü-dessus 
le jus d’une orange, lui donnérez encore un bouillon , le passerez 
dans un lingé lorsqu'il sera presque froid , et le verserez dans le com : 
pouer. | 


r: 


< 


Compoté d’Amandes vertes. & 
Elle se fait de même que celle d’abricots verts: | 
Compote de Framboises. 


"LE g NEr be? # 

Prenez lés plus belles framboises ; et qui né so'ent pas brisées ; éri 
| poids double de celui du sucre. Vous épluchez le fruit, et pendant cé 
temps-là vous clarifiez le sucre; le faites cuire au petit boulé; cela, 
fait , vous retirez la bassine”; y jetez les framboises , et mêlez bien le 
tout en faisant tourner la bassiné ; vous les laissez un moment ; puis 
les remettez sur le feu pour leur’ donner un bouillon couvert; vous 
les retirez ensuite, et , lorsqu'elles sont refroidies ; vous les versez dans 
des compoliers: | 


Compote _de Groseilles. 


sde 


Prenez du fruit le plus beaü , et du sucre en poids proportionné; 
+ Egrenez vos groseilles’et lavez-les dans de l’eau bien fraîche ; égout- 
tez-les ensuite sur un tamis , ctayant , pendant ce temps-là , clarifié le 
sucré ; ét l’ayant fait cuire au petit boulé , procédez comme dans l’ar- 
ticle ci-dessus. | ù 
Compote de Cerises: 

Prenez une livte de belles cerises, coupez-leur la moitié de la queue ; 
et passez-les à l’eau fraîche ; mettéz une demi-livre de sucre ou énvi= 
ron dans une poêle , avec de* l'eau pour le fondre ; faites-le bouillir 
jusqu’à ce qu’il soit. presque en sirop, et jetez vos cerises dedans ; 
après les avoir fait égoutter sur un tamis ; faites-leur prendre à grand 
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feu une douzaine de bouillons ou environ ; ôtez-les ensuite de desstté 
| a PH # e \ . LE k 
leifeu, écumez-les, etavec une cuillère ou du papier , vous en tirérez 
lécume; vous les laisserez refroidir, et vous les servirez dans un com: 
potier.h | 

| à. Compote &’Abricots. 

Dans leur première nouveauté, on les emploie sans les peler , mais, 
dans la suite, vous les coupez et en ôtez le noyau ; passez-les à l’eaù 
sur le feu , comme pour ceux quel’on veut conbre ; quand ils montent 
au-dessus , et qu'ils sont mollets , vous les tirez et les faites rafraîchir; 
ensuite vous les laissez égoutter , puis vous Îcs inettez au petit sucrè 
c'arifié , et vous leur laissez jeter trois ou quatre bouillons : ayez soin 
de les bien écumer. Si le sirop n’est point assez cuit, vous leur donne- 
rez à part quatre où cinq bouillons , et vous le verserez sür le fruit, 
lorsque les abricots seront froids, vous les dresserez dans un compô- 
tier pour les servir. 

. Autre Compote d’Abricots entiers. 
y 


_ Prenez de beaux abricots bien jaunes et pas trop avañcés dans leur 
maturité , Ôtez-leur la queue , et faites-leur , avec la pointe d’un cou- 
teau , une incision suffisante pour pouvoir faire sortur les noyaux , et 
piquez-les avec une épingle de chaque côté de la quete ; mettez-les 
ensuite sur le feu dans la quantité d’eau nécessaire pour les couvrit ; 
dorsqu’elle est près de bouillir, voyez s’ils sont assez ramollis ; dans ce 
cas, jetez-les dans de l’eau fraiche; et s’il en restait quelques-uns qui 
fussent un peu fermes , vous les laisseriez dans la bassine jusqu’à ce 
qu'ils fussent aussi tendres que les autres. Réunissez-les alors , et faites 
égoutter sur une claie : pendant ce temps-là , vous avez bien clarifié, 
écumé , et suffisamment cuit votre sucre , sur lequel vous versez un 
peu d’eau ; vous le mettez sur le feu, s’il n’y ést pas’, et, lorsqu'il 
“bout, vous le retirez et mettez vos abricots dedans ; vous leur donnez 
quelques bouillons sur un feu doux, et les laissez refroidir , puis vous 
les égouttez et les mettez dans des compotiers. 

Lorsqu'on veut faire une compote avec des abricots bien mürs , on 
s’abstient de les faire blanchir ; on leur donne sur un feu doux quel- 
ques bouillons dans le sucre cuit au petit lissé , et on les pique pärtout 
pour que le sucre les pénètre, : 


Compote de Prunes de Reine-Claude. 


Vous piquez des prunes avec divers coups d'épinglé ; et vous les 
jetez à mesure dans de l’eau , ensuite vous les faites blanchir sur le feu 
dans d'autre eau ; quand elles sont montées au dessus, vous les tirez et 
les mettez promptement rafraîchir. Vous les ferez reverdir en les met- 
tant sur un petit feu et les couvrant; prenez garde qu’elles ne bouil: 
lent, parce qu’elles deviendraient en marmelade, Des qu'elles seront 
bien vertes, vous les rafraîchirez de nouveau , vous les égoutterez ét 
vous les mettrez au petit sucre, quewous ferez chauffer et jeter deux 
… bouillons seulement ; vous les laisserez ainsi jusqu'au lendemain , ou 
jusqu’au soir , si vous en ayez besoin ; alors vous les remettrez dans 

| ls 
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Ntié poéle , vous les laisserez bouillir jusqu’à cb quelles aient bien L 
pris sucre; Vous voyez alors qu’elles n’écument plus ct qu’elles sont 
mollettes. | 

Si vous n’en fäitès qüé pour une fois, et qe voüs aÿezgtrop de si= 
rop , vous Jüi donnerez à part encore quelques Pouillés Qi le faire 
diminuer, puis vous le verserez par-dessus les prunes; vous en pouvez 
préparer davantage, que vous garderez de la sorte âssez de ternps. 


2% 


Compote de Reinettes blanches, 1 


Vous aurez six belles pommes de reiretté qtie vous couperez en 
deux : aptès avoir levé la pelure, voüs les mettrez dans une terrine, 
où il y a de l’eau et ün jus de citron, afin qu’elles consérvent leur 
Élancheur. Vous clarifierez une demi-livre de sucre : dès que l'écumé 
cst Ôtée, vous y mettez les moitiés de pommes ; ajoutez un jus de ci- 
tron dans le sucre, ayez soin de retourner les pommes ; quaud vous 
sentirez la fourchette entrer dedans , vous les retirerez. du sirop ; pas= 
sez le sirop au tamis de soie, et faites-le réduire ; vous le passez ena 
core, ensuite vous le versez sur les pommes : servez-ies froides où 
chaudes. Si vous voulez les décorer, prenez la pelute d’une pomme dé 
calville rouge, et faites un dessin sur les rmoitiés. : 

Coïñpote de Pormrnes entièrès. 4 

Prenez sept belles pommes de reinette; avec ün videHoïnine vous 
ch Ôterez le cœur et la pelure ; vous les mèëttrez dans de l’eau et un 
jus de citron; clarifiez une demi-livre de sucre ; laissez votre sirop ürt 
peu long ; jetez-y les pommes, faites-les cuire à-petits bouillons ; tâtez- 
les soûvent : aussitôt que les denis de la fourchette entreront dedans; " 
retirez-les, et posez--les sur votre compotier : faites réduite votré së  : 
rop , et versez-le sous les pommes: | b # 


e . * Ÿ :. e, 
Compote de Martin- Sec. 


Ayez quinie poires de maïtiti-sec; creusez Un peu la tête, et äc< 
courcissez la queue, en dégageant ün peu de lwpoire ; clarifie une 
demi-livre de sucre ; allongez le sirop ; vous mettez les poires dedans; 
faites-les mijoter pendant une bonne demi-heure : quand elles seront 
‘presque cuites , laissez-les jeter quelques gros bouillons ; retirez-les en-" 
suite de dessus le feu pour les dresser sur le compotier ; lorsquerle si- 
rop sera assez réduit, vous le verserez sur les poires. 


Coimpote de Pommes. farcies à l’Abricot. 


Prénéz dix belles poinmes de reinéite bien férmes et saines, et avec 
le vide-pomme, instrument assez semblable à une cuillère à café, 
mais plus long, yous retirerez la plus grande partie de la pulpe de vos nn 
pommes ; en enfontant l'instrument de là queue à la tête, en observant ie 
cependant Que les pommes doivent encore conserver de la cons 
tance ; après cela, vous pelez vos pommes , et les mettez à mesure dans”: 
l’eau fraiche ; votis les égoutltez;. les posez dañs te Püssiie où est 
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ne ” Compote de Verjus. 
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votre sucre aveë de l’eatt, et miettez le tout sur le feu ; quand les pom- 
mes sont assez ramollies , vous les retirez avec précaution de la bas- 
sine, et les rangez dans les compotiers. Cela fait, vous prenez de la 
marmelade d’abricots, que vous introduisez dans chaque pomme ; et 
Torsqu’elle sont toutes farcies, vous prenez des zestes de citron 
très-min: avec lesquels vous formez des ronds qui vous servent à 
couvrir les trous que vous avez faits avec le vide-pomme. Vous avez 
dans lintervalle clarifié votre sucre , et l’avez fait cuire au petit lissé, 
et lorsqu'il est assez refroidi, vous le versez sur les pommes dans les 
compotiers. 
Compote de Bon-Chrétien. 


Prenez cinq belles poires de bon-chrétien; coupez-les en deux, 
Ôtez-en le cœur ; jetez-les dans l’eau froide ; vous les faites blanchir , 
vous les pelez , et vous les mettez dans de l’eau et du citron pour lés 
conserver blanches ; après cela faites-les cuire dans le sirop ; ajoutez-y 
un jus de citron; vous les dressez sur le compotier; faites réduire le 
sirop , s'il est trop long. Le doyenné, le saigt-germain et autres se 


préparent de même. 


Compote de Rousselets. 


Faites blanchir quinze poires de rousselet ; pour cela vous emploie- 
rez le même procédé qu'aux précédentes : vous les pelez et vous cou- 
pez un peu la queue ; mettez-les dans un sirop un peu long ; lorsqu’elles 
seront cuites, vous les arrangerez dans le compotier ; faites réduire le 
sirop, s’il est nécessaire. | 


} Compote de Catillards. 


Ayez cinq poires de catillard, coupez-les par moitié, ôtez-en le 
cœur et la pelure ; vous les mettrez dans une petite marmite de cuivre 
tamée nouvellement ; ajoutez-y plein une cuillère à pot de sirop, et 
plein quatre autres d’eau; faites-les mijoter pendant deux heures, 
plus , si elles n'étaient pas cuites ; lorsqu'elles sont bien à'leur degré 
de cuisson nécessaire, vous les dressez sur un compoticr; faites ré— 
duire le sirop, s’il est trop long , et servez-le sur vos poires ; elles sé— 


. ront rouges naturellement sans rien y mettre : quelques personnes y 


emploient moitié vin rouge , de l’eau et du sirop. s 


Compote de Poires grillées. 


Si vous avez une compote de poires qui ait déjà servi ; vous l’égout- 


tez bien sur un linge blanc; vous mettez pléin cinq cuillères à bouche 


de sucre en poudre, dans le fond d’une poêle ou d’un poëlon ; vous 

arrangez les poires par-dessus; posez-les.sur le feu ; dès que le fond 

de la poêle aura pris une couleur un peu foncée, vous la retirerez du 

feu, et vous mettrez les poires sur un compotier, et du sirop dessous. 
, “ 


Prenez quatre livres de beau verjus et deux livres de sucre; fendez 


ù 


Sa 
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le verjas pâr- le côté pour en extraire les grains , au moyen d’un cure- : 


. dent arrondi par le bout, et jetez à mesure les grains dans de Peau 


fraîche. Faites bouillir de l’eau dans une bassine d'argent , et jetezy le 


verjus ; retirez la bassine dès qu’il monte, et couvrez-la d’un linge ; 
lorsque le verjus est refroidi, remettez-le mijoter sur un M don < 
ayant soin de l’empêcher de bouillir; lorsqu'il est bien reverdi, vous l’é- 
gouttez; pendant ce temps-là, vous avez clarifié le sucre etl’avezfait 
cuire au lissé; alors vous. y mettez le verjus, que vous retirez après 
quelques bouillons, et l’écumez ; lorsque le mélange est refroidi, vous 
le passez et mettez le fruit dans des compotiers. Vous donnez encore 
quelques bouillonsau sucre, vous l’écumez et le versez ensuite sur Le 
verjus. 


_ Compote de ‘Coings: 


Prenez six coings; vous les coupez en deux, et vous en. Ôôtez les 
cœurs ; faites-les blanchir comme les poires de bon-chrétien, enlevez 
la pelure; mettez ensuite du sirop clair dans une poêle, avec un jus 
de citron; laissez achever de cuire'les coings; arrangez-les. dans le 
compotier , et versez: dessus un sirop un peu épais. | 

Compote de Péches.. 

Prenez six belles pêches, mettez-les. dans une bassineou-poële rem- 
lie aux trois quarts d’eau bouillante ; donnez-leur cinq ou six bouil- 
En ; tâtez si. la peau.s’en va facilement ; dans ce cas, mettez-les un 
moment dans l’eau fraîche, et pelez-les ; ensuite fendez-les en deux, 
et enlevez le noyau; faites du sirop dans la poêle, et y mettez les 
moitiés de pêches ; donnez-leur ensuite quelques bouillons ; vous Les 
retirez , les laissez refroidir, et les metiez dans le compotier: si votre 


sirop est trop clair, vous lui donnez encore quelques, bouillons, let 


hissez refroidir, et.le-versez sur les pêches. 


_ Gompote d’Oranges. 


Prenez de belles oranges... tournez-les avec: propreté ;: coupez-les 
par quartiers , et Ôtezles pepins ; mettez-les à mesure dans l’eau frai- 
che; puis faites-les.blanchir. sur le feu , avec une suffisante quantité 
d’eau. Lorsqu’elles. vous paraissent: assez tendres ,.mettez-les. encore 
dans l’eau fraîche ; pendant ce temps, vous avez:préparé du sucre au 
peur lissé; mettez-y vos oranges, et après quelqués bouillons,, vous 
es retirez, et les laissez refroidir ;: vous mettez une fois la bassine sur 
le feu, vous donnez quelques.bouillons, et laissez refroidir. Vous re- 
ürez alors vos pêches du sirop, et les mettez dans vos compoticrs ; 
vous donnez encore quelques bouillons au sirop, le retirez lorsqu'il 


Vous paraît avoir assez de consistance, et.le versez.sur vos fruits lors— 


qu'il est refroidi... 
Compote de Marrons: 

Prenez un cent: dè. marrons dont vous. êterez:là: première peau, 
mettez-les ensuite dans une poêle avec de l’eau, un citron Coupe par. 
morceaux.et. trois poignées de son 3 faites qu’ils. baignent. bien; vous 

>: 


‘ £ «# 
AS s 


486 OFFICE. 


Jes ferez blanchir, sans les mener à grand feu; vous connaîtrez qu’ils 
sont assez blanchis, lorsqu’en les piquant avec une épingle, elle entre 
dans le marron sans résistance; vous les retirez de ne, avec l’écu- 
moire , vous les pélerez à mesure, et les jettez à l’eau claire, dans la- 
quelle vous aurez inis un jus de citron; vous clarifierez une livre et 
demie de sucre cuitsau pelit lissé, vous mettrez égoutter vos marrons i 
et les mettrez au sucre, en y ajoutant un jus de citron et le quart 
d’un verre d’eau de fleur d'orange; mettez le tout sur le feu sans le 
faire bouillir, puis retirez-le ; on les égoutte le lendemain pour donner 
sun bouillon au sirop, ct l’on peut en servir pour compote en les sui- 
vant de cette manière; au quatrième bouillon, vous faites cuire au souf- 
flé le sirop en lPaugmentant, vous mettez les marrons dans le sucre 
ainsi préparé ; un instant après vous blanchirez. (F.) 


Compote de Marrons à l’Italienne. 


Prenez cinquante beaux marrons, faites-les griller, et lorsqu'ils sez 
ont cuits, épluchez les ; vous pressez en vos doigts chaque marron 
pour laplaur, et les mettrez à mesure sur une assiette d’argent ou 
tourücre; cela fait, vous y mettrez à peu près quatre once de sucre 
çlarifié et bien léger; vous mettrez vos marrons bouillir un peu sur 
le feu , vous ferez rougir une pelle ; après les avoir retirés du feu, vous 
les poudrez de sucre pour les glacer avec la pelle rouge , en la présen- 
tant sur tes marrons sans qu’elle les touche ; vous les arrangerez dans 
un compotier ; faites le sirop avec un jus de bigarade et la moitié d’un 
jus de citron dans un peu de sucre sacrific. (F.) 


Compote de Päte de Marrons. 


Préparez un cent de marçous commeil est indiqué à l'article com-— 
pote de Marrons ; mettez vos marrons dans un pre avec une livre 
ét demie de sucre clarifié ; faites-les cuire , et réduisez-les en pâte avec 
un peu d’eau de fleur d’orange ; faites dessécher votre pâte Comme i 
est indiqué à l’article Pâte d'Amandes, { voyez article Pâtisserie); vos 
marrons desséchés , posez-la sur-un tamis; mettez un compotier des— 
sous le tamis , et passez vos marrons dessus, de manière à ce que cela 
forme une espèce de mousse ; essuyez bien votre Compoticr: mettez. 
un. peu de sirop alentour, comme ik est indiqué à l’article précé- 
dent. (F.) \ 
Compote de. Tailladins d’'Oranges. 

Après avoir zesté vos oranges, c’est-à-dire avoir ôté tout le blanc. 

ui reste à l'écorce, vous les couperez par petits filets très-minces ; vous, 
les ferez blanchir à l’eau jusqu'a ce qu'ils le soient assez, et qu’ils 
puissent s’écraser sous les doigts ; vous les mettrez à l’eau fraiche, puis. 
vous les égoutterez, et les mettrez faire. plusieurs bouillons dans un 
sucre léger ; le lendemain , donnez-leur un second bouillon , et servez, 
les. (F.) xt | 21e) 


:} 
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DES MARMELADES. 
Marmelade d’Abricots. à: 


Si vous employez quarante livres d’abricots, faites. clarifier trente. 
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| 
hivres de sucre ;, quand il sera à la grande nappe, vous y mettrez les 
abricots coupés en petits morceaux ; laissez cuire la marmelade jusqu’à. 
ce qu’elle tombe liée , en en mettant sur une écumoire , où bien er en 

lacant entre les doigts , elle doit être collante ; enlevez , si vous vou. 
[se , la peau des abricots, pour que vos confiturés. soient plus nettes; 
lorsque la marmelade aura jeté des bouillons dans le, sucre pendant un 
quart d’heure , Vous la passerez dans un tamis de crin’, vous la remet- 
trez.dans votre poêle ; et lui donnerez le degré.de cuisson qui est ex- 

liqué ci-dessus ; lorsque les confitures seront dans despots, vous les. 
Etes refroidir, vous couperez dés ronds de papier de la grandeur 
de-l’intériear de vos pots ; vous les tremperez dans l’eau-de-vie , et vous 
les appliquerez sur les.confitures , puis. vous les couvrirez d’un papicr 
que vous ficellerez. d 

La prune de reine-claude se fait de même: 


Marmelade de Péches, | 


Prenez quatre livres de suore et sept livres de pèches bien müres : 
vous Ôtez les noyaux , et mettez les pêches dans une passoire où vous. 
fes écrasez ensuite ; vous mettez la pulpe sur le feu , et peu de temps. 
après , vous y jetez'volre sucre!, que vous avez auparavant. clarifié ét 
fait cuire à la plume ; vous donnez au mélange quelques bouillons , c£ 
mettez la marmelade dans des pots. ER LA 


Marmelade.de. Coings. 


Prenez des coings bien mürs et d’un beau jaune; pelez-les et er 
Ôtez le cœur; vous les mettez sur le feu avec une quantité d’eau suffi- 
sante , jusqu’à ce qu'ils soient amollis ; vous les retirez alors , les lais 
sez égoutter sur un tarnis, et vous les écrasez dessus pour en extraire 
la pulpe , vous pesez cette pulpe, la versez dans une égale quantité de 
‘sucre cuit au petit cassé , et'remuez ce mélange sur le feu. Eorsqu’ex : 
en prenantsur l’écumoire , et en laissant tomber , il formera une es- 
pèce de gelée , vous jugerez que‘votré marmelade est bien fa te., et la 
mettrez dans des pots. | de NN à 


nn ” Mavmelade de Poires. de. Rousselet: 


A ‘ e a A 7 LE x 1 E 

PPréhez six livres de poires de rousselet et quatre livres de sucre ; 
mettez les poires dé rousselet avec un peu d’eau sur le fou, pour les, 
attendrir ; vous les peléz'ensuite etJes coupez par quartiers, pour «x 


extraire les pepins et toutes les parties pierreuses. Il faut à mesure les 


jeter dans de l’eau fraîche , et les mettre après'sur le feu; quand elles 
sont suffisamment tendres , vous les retirez ct les versez sur up, tamis, 
a écrasez., et faites passen la pulpe à travers , ayant soin de tenir 
deSous une terrine. pour.la recevoir; après cela, vous prenez voère: 
sucre , que vous avez clarifié et fait cuire au petitcassé et le versezsus: 
votre pulpe de poires; vous mettez le mélange sur le feu get remu z 
avec la spatule jusqu'à ce qu'il ait acquis une consistance exact: ; 
alors. ns reuréz du feu , êt versez dans des pots. | 
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Marmelade ‘de Fleur d'Oran ge. | à 


PRIT n. ; 
Prenez une livre de belle fleur d’orange et deux livres de sucre; 

Ôtez-en les étamines , et jetez à mesure les fleurs dans une bassine où 

vous ayez une quantité d’eau suffisante ; lorsqu'elles sont toutes dans 

. Ja-bassine , vous exprimez dessus le jus d’un fort citron ou de deux 
moyens ; vous mettez sur le feu ce mélange , et le rémuez constam- 
ment avec la spatule ; lorsque la fleur d’orarige fléchit sous le doigt, 
vous la retirez , la mettez sur un tamis, et l’y arrosez avec de l’eau 

- fraîche jusqu'a ce qu’elle soit’ complètement froide; alors vous la 

mettez dans un mortier , où vous la pilez jusqu’à ce qw’elle forme en 
quelque sorte une pâte, vous versez dessus votre sucre çuit au boulé, 
et donnez quelques bouillons à ce mélange ; pour lors, vous le retirez 
et y incorporez une livrede gelée de pommes que vous y faites dis- 
soudre en remuant commeil faut. Cela fait, vous retirez votre marme- 
lade ,etla mettez dans des pots. 


…  Marmelade de Fiolettes. 


Prenez trois livres de violettes épluchées etquatre livres de sucre ; 
mettez les violettes dans un mortier, et l’y contusez exactement ; dans 
le même temps , vous préparez votre sucre ; lorsqu'il est cuit au gros 
boulé ,'vous le versez sur les fleurs ; délayez le mélange, et ÿ ajoutez 
une ou deux livres de marmelade de pommes ; vous incotporez bien le 
tout en remuant exactement ; vous lui donnez quelquesbouillons ; re- 

“tirez du feu , et versez la marmelade dans des pots. 


Marmelade de Prunes de Reine-Claude. 


ST Ai Ten NUM A 


Lorsque les prunes ne sont point complètement mûres , vous leur 
donnez quelques bouillons ; après en avoir ôté les noyaux, vous les 
laissez égoutter:sur un tamis, pnis les wersez dans la passoire au-des-— 
sus d’une terrine , les écrasez avec un pilon de bois, .et procédez cn- 
suite comme pour les prunes bien mûres, 


Marmelade de Mira belles. 


Ayezsoinque vos prunes soient bien müûres ; vous leur ôtez les, 
noyaux , el observez les mêmes procédés que pourles prunes de reinc- 
claude, avéc cette seule diffé rence que, si vas mirabelles sont bien 
mûres , vous n’employez par livre de fruit qu’une égale quantité de 
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sucre , et quesi elles ne le sont pas parfaitement , vous'en Yñettez un 
* ant soit peu davantage. | 
; e  Marmelade de Cerises. L 


Prenez en cerises les plus belles, les plus mûres et les plus ver- 
meilles que vous pouvez trouver , le‘double du poids du sucre. Otez 
les queues et les noyaux des cerises ; mettez le fruit dans une bassine 
sur un feu doux, afin d’en fairesortir humidité ; ayez soin de remuer 
avec la spatule, jusqu’à ce qu’il soit réduit à moitié. Lorsque votre 
sucre est-clarifié et cuit au petit cassé ; vous y versez le fruit et remuez 
le mélange jusqu’à ce que vous voyiez le fond de la bassine : car alors 
vous êtes sûr que votre marmelade est bien cuîte ; vous la retirez du 

feu ,-et la versez dans des pots. | 
| | 


Re … + Marmelade de Framboises. 


de 


Æ 


Prenez des framboises en poids double de celui du sucre ; passez les 
framboises au tamis pour eu extraire la pulpe, re vous mettez dans 
une bassine sur le feu , jusqu’à çe: qu’elle soit réduite de moitié, ayant 

. soin de remuerayec la spatule ; vous versez vos fruits sur le sucre que 
vous avez auparavant clarifié et fait cuire au petit boulé, et vous re- 
muez exactement le mélange avec la spatule , afin ‘de l’incorporer 
comme il faüt ; ensuite vous le remettez sur le feu , et lorsque vous’lui 


avez donné quelques bouillons, votre marmeladeest faite, et vous la 
versez dans des pots. 


Marmelade d’Épine-F inette. 


Prenez trois Hivres d’épine-vinette , autant de sucre et une livre 
d’eau ; mettez l’eau dans une bassine d’argentou de cuivre, et y égre- 
nez l’épine-vinette, que vous choisissez bien mûre ; vous la mettez sur 
le feu , lui donnez quelques bouillons , et l’écrasez sur un tamis, afin 
d’en extraire la pulpe , que vous remettrez sur un feu doux jusqu’à ce 
que l'humidité ensoit évaporée ; cela fait , si votre bassine est de cui- 
vré”, vous versez la pulpe dans une terrine , pour éviter que l’acide de 

* ce fruit n’agisse sux le:cuivre ; së, au contraire, votre bassine est d’ar- 
gent vous versez sur la pulpe le sucre que. vous avéz pendant ce temps 
à clarifié et Cuit au cassé ; vous donnez ensuite quelques bouillons au 
mélange que vous remuez bien avecla spatule, et versez la marmelade : 
dans des pots. (7oyez Marmelade de Verjus ci-dessous.) 


_Marmelade de Ferjus. 


AS sixivres de verjus et cinq livres de sucre, égrenez le verjus 
_et le mettez dans une bassine sur le feu , avec une quantité d’eau suf- 
fisante pour le faire blanchir ; qüand les grains montent au-dessus de 
Peau'et se gonflent , ajoutez-y de jus d’un citron , retirez la bassine de 
dessus le feu , couvrez-la , et la laissez sur des cendres chaudes jus-* 
qe ce que le Verjus soit parfaitement reverdi ; alors vous le mettez 
dans ‘uné terrine où vous le laissez refroidir , ensuite l’écrasez dans un 
* tamis au travers duquel vous faitestpasser la pulpe, que vous remettez . 
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surun feu doux, pour en faire sortir l'humidité ; cela fait, vous versez 
encore le verjus ( si la bassine est de cuivre) dans une terrine ; ajou- 
tez-y le sucre.que vous avez clarifié et cuit au cassé, en remuant exac-. 
tement avec la spatule ; vous remettez le tout sur un feu doux ‘ remuez 
toujours et l’y tenez jusqu’à ce que vous vous aperceviez que la mar— 
melade s'étend sur la spatule et tombe en gelée ; alors vous la versez 


“dans des pots. 


Nota. De quelque matière que.soit la bassine dans laquelle vous 
faites la préparation, des deux marmelades ci-dessus, il est toujours 


‘plus prudent de verser les fruits dans un vase de terre, lorsqu'il faut 


les laisser refroidir. Pi 


Marmelade. d' Oranges. 


Vous prendrez quinze oranges , de celles qui sont le plus en écorce, 
vous en Ôterez la peau, comme si vous vouliez en manger le dedans 3" 
il n’y a que l’écorce qui puisse servir ; vous les faites blanchir ; lors- 
qu’elles le sont assez, vous les mettez à Peau fraîche ; puis vous les 
faites bien égoutter, et vous les pilez fortement, pour tes passer ensuite 
dans un tamis de crin avec la spatule; lorsque le tout sera passé, vous 
le pèserez ; sur une livre, vous mettez une livre et demie de sucre que 
vous clarifierez et ferez cuire au fort perlé , puis vous mettrez le. tout 
ensemble au féu, vous lui ferez faire plusieurs bouillons, én remuant 
toujours avec la spatute, jusqu’à ce que la marmelade soit finie. Pour 
connaître si elle est à son point, vous en prenez avec le bout du 
doigt , et en l’appuyant sur le pouce , lorsque le filet tient, à faut fa 
retirér et la mettre dans des pots. | 

Toutes les marmelades de fruits jaunes, comme cédrats, citrons , 
bigarades , bergamotes, poires , chinoises, se font de la même ma- 
nière que la précédente. (F.) : “hi 


* 


_BES GELÉES. 


Gelée de Groseilles framboisées. 


Prenez une quantité quelconque de: belles groseilles rouges avec 
un quart de blanches ; ajoutez=y le demi-quart de framboises ; mettez 
le tout dans une bassine sur le feu, avec un grandverre d'eau pour les 
empêcher de s'attacher au fond, et de brûler, et remuez-les avec la 
spatule. ; lorsqu'elles sont bien crevées et ont fait quelques bouillons , 
vous les retirez et les passez dans un tamis que vous tenez au-dessus 
des terrines , et les laissez égoutter pendant trois ou quatre heures ; 
alors vous jetez le marc et passez le jus à la manche ; puis après l’a- 
voir mesuré, vous versez dessus une égale quantité de sucre que vous 
‘avez clarifié et fait cuire au cassé ; vous remettez le mélange sur le feu 
.ea remuant bien avec l’écumoire ; lorsqu'il monte, vous tremper l’écu- 
moire dans la bassine , ce qui empêche le jus de s'élever de des 
bords. Votre gelée sera faite , lorsqu’en l’étendant sur lécumoire, elle 
formera ce qu'on appelle la nappe; vous la retirez alors du feu, et la 
versez dans des pots. Lorsqu’elle est refroidie , vous découpez du pa- 
pier blanc dans la dimension de l'ouverture de vos porsgyous le ureine 
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pez dans de bonne eau-de-vie , l’appliquez sur vôtre gelée , et recou: ” 


-vrez ensuite vos pots d’un double papier blanc. 


Gelée d'Épine-V' inelte. Ga 


. Prenez de l’épine-vinettebien mûre, en poids quelconque, et égre- 
nez-la ; vous prenez en sucreles deux tiers du poids de votre fruit 
avant d’être égrené ; vous le faites cuire au perlé , et y mettez l'épine- 
vinette ; après avoir donné au mélange quelques bouillons, vous le 
versez dans un tamis de soie au-dessus d’une terrine et le pressez avec 
une spatule pour faire sortir le suc de l’épine-vihette ; ensuite vous 
la remettez sur le feu , et lorsque vous vous apercevez qu’elle forme la 
nappe , vous la retirez et la versez dans des pots.. 


Gelée de Coings. 


Prenez des coings bien jaunes , et qui n’aient pas cependant atteint 
leur parfaite maturité ; ôtez-leur le duvet qui en couvre la surface ; 
coupez-les par quartiers, et-enlevez les pepins; mettez-les ensuite 
dans une bassine sur le feu, avec de l'eau en quantité seulement suffi- 
sante pour qu'ils puissent tremper ; lorsqu'ils sont bien çuits , vous les 
mettez dans un tamis au-dessus d’une terrine, et les pressez tant soit 
peu ; après cela , vous passez la liqueur à la mancheetla mesurez ; pen- 
dant ce temps-là , vous avez clarifié et fait cuire au cassé une égale 
quantité de sucre.; vous le fetirez du feu pour y: verser. la décoction , 
et vous remuez le mélange avec l’écumoireé ; ensuite vous le remettez 
sur le feu , et lorsqu'il s'étend le long de l’écumoire ,'et qu’en tombant. 
il forme la nappe, c’est une preuve que votre gelée est faite ; vous la 


retirez du feu, et lorsqu'elle est refroidie , ‘vous la versez dans des 


pots: 


: * Gelée de Pommes. 


Prenez de belles pommes de rcinette , coupez-les par quartiers, pe- 
les-les, et enlevez-leur les pepins avec le cœur, sans*cela la couleur 
de votre gelée ne serait pas aussi brillante; mettez-les dans une 
bassine sur te feu , avec uné quantité d’eau suffisante: pour qu’elles 
puissent y baigner àaW’aise ; quand vos fruits sont en marmelade , reti- 
rez-les de dessusle feu , et versez-les dans un tamis bien proprement 
nettoyé , et placé sur une terrine qui doit recevoir la décoction , que 
vous passez ensuite dans une manche neuve ; après avoir mesuré votre 
Hqueur , Vous prenez une égale quantité de, sucre clarifié et cuitau 
cassé ; et vous les réunissez , ayañt soin de remuer le mélange avec 
Fécumoire , jour l'empêcher de monter par-dessus les bords de la bas- 
sine , ce à qüoi il est sujet ; et lorsque votre liqueur forme la nappe , 
vous la retirezala feu , et la versez dans des pots , Que vous ne couvrez 
que le lendemain, PANTES 
._ … Gelée de Roses. | j 11 

Il n’y a de différence entre cette gelée et celle de pommes, qu’en 
çc que celle-ci est colorée avec un peu de teinture de cochenille faite 
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avec de l’eau double de roses, que vous ajontez à la décoction des pôm- 
mes ; vous les faites d’abord l’une et l’autredela même manière , mais. 
lorsque votre mélange est cuit à la nappe, Vous y ajoutez un demi 
verre de roses doubles, et après lui avoir donné un bouillon ;, Vous le. 
xetirez de dessus le feu ,:et le versez dans des pots. 


| DES CONFITURES:. 
Confitures de. Groseilles.. 


Prenez de belles gxoseilles rouges en quantité quelconque , qu’il 
en ait un quart de blanches ; égrenez-les, pour‘que le bois de la of 
ne donne pas d’âcreté au jus > mettez-les. dans une poêle avec un verre 
d’eau ; quand elles auront jeté quelques bouillons , et que. vous vous. 
apercevrez qu'elles sont crevées , vous les mettrez dans un tamis de. 
crin , Vous passerez le jus une seconde fois sur le marc, afin qu’il soit. 
bien clair, et vous le foulerez: pour en extraire tout le liquide. Si vous. 
avez trente livres de fruit, vous ferez clarifier trente livres de sucre 
(voyez Sucre clarifié) ; vous le ferez ensuite cuire au cassé (voyez: 
Sucre au Cassé); vous verserez lé jus sur le sucre: faites-le bouillir un 
quart d’heure : après l'avoir bien écumé, vous le versez dans des. 
pots. 

Vous pouvez aussi mettre le jus de groseilles sur le feu, et y ajou- 
ter le sucre en pierre; vous laissez bien écumer les confitures; vous 
en mettez quelques gouttes sur une assiette , et vous voyez, en la pen-. 
chant , si la confiture se congile ; vous pouvez alors employer seule 

ment trois quartérons de sucre par livre de fruit ; mais il faut faire. 
cuire davantage les coufitures ; et si l’on voulait se servir de casso- 
pade , il faudrait de toute rigueur la clarifier. 


Confitures de Cerises. 


Vous ôterez les queues.et les noyaux de cerises, vous mettrez une- 
livre de sucre pour une livre de cerises , vous les mélerez : quand le. 
sucre sera à son degré de cuisson, vous aurez bien soin de les écumer ;,. 
laissez-les un peu refroidir dans votre bassine avant de les mettre dans. 
les pots. 

| Raisinet: 

Vous égrenez du-raisin, et vous mettez les. grains dans un chau-. 
dron ; faites-lui jeter quelques bouillons , en le remuant bien avec une. 
spatule ; lorsque les grains seront bien crevés., vous passerez le jus à. 
travers un tamis de crin ; vous le verserez de nouveau dans le chau—. 
dron : quand il bouillira , vous y mettrez les fruits épluchés et coupés. 
en quartiers. Il faut donner une cuisson à chaque fruit, c’est-à-dire. 
les mettre à part; dès qu’ils auront jeté quelques bouxlons, vous. les. 
retirerez, et vous les laisserez égoutter ; ayez soin que les, fruits. soient. 

” cuits fermes ; écumez bien votre réduction ; faites réduire le jus. à un 
quart, c’est-à-dire que de la totalité il ne doiten rester qu'un quart;. 
vous y mettez vos fruits, vous les remuez bien avec une spatule sans 
quitter , lorsque vous verrez que le raisinet épaissira , meltgz-én un peu. 
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sur üne assiette ; si vous voyez qu’il se congèle, retirez le chaudron 

de dessus le feu; laissez reposer un instant le raisinet ;‘et vous l’arran- 

gerez dans vos pôts ; vous les placerez dans un four tiède jusqu’au : 
Tendemain ; vous tremperez un rond de papier dans leau-de-vie , et 

vous les couvrirez d’un autre papier; vous mettrez de la ficelle ‘alen- 

tour; vous placerez le raisinet dans un endroit sec. 
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DES FRUITS:.A L'EAU=DE=VIF: 


Abricots à l’Eau-de-Vie: 


Choisissez des abricots qui né soient pas tout-à-fait mûrs, vous les 
mettez dans une poêle avec de l’eau froide ; vous les posez ensuite sut 
le feu ; dès que l’eau frémira, et que les abricots monteront dessus , 
vous les retirerez soigneusement avec une écumoire, et vous les jette- 
rez dans l’eau froide , à laquelle vous laissere encore jeter un bouil- 
lon; vous les ferez rafraïchir ; ensuite vous les mettrez égoutter sur un 
tamis. Sur douze livres de fruits, vous clarifierez trois livres de sucres 
quand il sera cuit au perlé, vous y mettrez les abricots, vous les fe 
rez jeter. cinq ou six bouillons, vous les retirerez du sirop, et les. ferez 
égoutter; quand ils:seront froids , vous les mettrez , sans les endom-— 
mager, daus un bocal ; si votre sucre n’estpas assez réduit, vous lui fe- 
rez jeter quelques bouillons ; dès que vous verrez que le sirop perlera, 
vous le retirerez du.feu , et vous en ôterez l’écume; vous y verserez 
neuf pintes de bonne eau-de-vie à vingt-deux degrés ; quand le sirop 
sera bien lié avec l’eau-de-vie, vous le verserez sur vos abricots , 
vous mettrez un bouchon de liége sur le bocal, et le couvrirez d’un 
parchemin mouillé, puis le ficellerez. 

On peut aussi faire des pêches à l’eau-de-yie.par le même procédé, 
en ayant soins de leur enlever le duvet avec un linge propre, de les 
piquer jusqu’au noyau avec une grosse épingle et de les mettre à me- 
-sure dans de l’eau fraîche. | 


Cerises à l’Eau-de-Vie. 


Prenez des cerises belles ,:bien saines et pas trop müres:; vous leur 
coupez la queue à moitié, et vous les mettez dans un bocal avec quel 
ques clous de girofle ; et un pet de bois de cannelle ; vous faites clari- 
fier un quarteron de sucre pour une livre de cerises et une pinte 
d’eau-de-vie. Lorsque le sucre ést au cassé, vous versez dessus de 
lV’eau-de-vie à vingt-deux degrés ; vous mêlez le sirop avec l’eau-de- 
vie : quand il est froid, vous le versez sur les cerises, puis bouchez- 
les avec le même soin que vous avez pris pour les abricots ci-dessus. 


Reines-Claudes à l’Eau-de-Vie. 


Prenez douze livres de belles reines-claudes , suffisamment grosses, 
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sans être colorées et pas avancées dans leur maturité; pourvu qu’elles 


soient ce que l’on appelle tournées , elles seront bonnes, et quatre li- 
vres de sucre. Coupez-leur la moitié dela queue, et les piquez ; puis 
mettez-les sur le feu , dans de l’eau , en observant qu’il y en ait une 
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assez grande quantité, pour qu’elles baignent à l'aisé ; vous réritiéz 
de temps en temps’et légèrement avec la stapule ; et lorsque l’eau est 
trop chaude pôur pouvoir y tenir le doigt, retirez la bassine du feu ; 
ét jetez-y une poignée de sel , ou bien un verre de vinaigre, avec, si 
vbus voulez, une poignée d’épinards ; coùvrez le tout et laissez-le re= 
froidir pendant vingt-quatre heures. 

Le lendemain, vous les remettez pendant deux où trois heures sur 
un feu très-doux, en remuant de temps en temps avec la spatule ; 
ayant soin de ne pas briser les fruits, et d'entretenir l’eau assez chaude 
pour qüe lôn ait de la peine à tenir le doigt dedans; lorsque les rei- 
mes- claudés sônt parfaitement réverdies, vous rendez votre feu plus 
vif, et vous le retirez quand elles montent sur l’eau, parce que c’est 
une prèéuve qu’elles sont suffisamment blanchies; vous pouvez d’ail: 
leurs vous én assurer, eh essayant si elles fléchissent sous le doigt ; 
alors vous jetez l’eau chaude, que vous remplacez avec de la froide: 

En mêmetemps que vous avez clarifié votre sucre, et après l’ävoir 
fait cuire au petit lissé, vous le versez sur les prunes , que vous laissez 
reposer vingt-quatre heures, afin qu’elles se pénètrent de sucre. Au 
bout de ce temps , vous les retirez du sucre et les égouttez; puis vous 
faites cuire le sucre à la nappé , et donnez un boüillon couvert aux 
teines-claudes: 

Le troisième jour, vous faites encote la même opération ; vous faites 
cuire le sucre à la grande nappe : mettez dedans les reines-claudes; les 
y faites frissonner un moment, puis versez le mélange dans des ter- 
rines. ; 

Le quatrième jour, vous égouttez vos fruits et les mettez dans des 
bocaux ; vous faites cuire le sucre à la nappe; et quand il est refroidi ; 
vous versez dessus de bonne eau-de-vic à vingt-deux degrés, en quan- 
tité égale aux trois quarts de celle du sirop. Vous mêlez bien le tout 
et le passez à la muscade. Cela fait, vous le versez dans des bocaux; 
que vous avez Soin de tenir bien bouchés. 


Mirabell es à l Eüu-de- Vie. 
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Prenez douze livres de belles mirabelles et trois livres de sucre; que 


Vos prures soient jaunes sans être mûres. : piquez-les , et mettez-les 


d’abord à mesure dans de l’eau fraîche , et ensuite dans le feu; faites 
bouillir l’eau, et quand elles montent, vous les prenez doucement avec 
l’écumoire, et les jetez sur une terrine qui contient de l’eau fraiche. 
Pendant ce temps, vous avez clarifié le sucre et lavez fait cuire au 
petit lissé : vous les mettrez dans. le sucre , et vous leur donnez un 
bouillon. Vous procédez de la même manière les deux jours suivans, 
et le troisième vous égouttez les prunes sur un tamis, et les mettez 
dans des bocaux. Après cela , vous remettez votre sucre au few, ou 


: ous le faites cuire à la nappe; et lorsqu'il est refroidi, vous versez de 


bonne eau-de-vié à vingt-deux degrés, en quantité égale aux trois 
quarts de celle .dü sucre ; vous mélez bien le tout en remuant , et le 
passez à la manche. Cela fait, vous le versez sur les mirabclles, et bou- 
chez bien exactement les bocaux qüe vous avez remplis: 


Eu 
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‘Oränges à l’Eau-de-Vie: 

Prenez de belles oranges ( celles de Portugal sônt les meilleures ), 
tournez-les le pluspromptement que vous pourrez; piquez-les dans 
Ve milieu, et mettez-les à mesure dans Peau fraîche; faites-les blan- 
chir ensuite surle feu , et mettez-les après dans de nouvelle eau frai- 
che. Vous clarifiez du sucre en quantité convenable ;: et le faites cuire 

à la petite nappe ; lorsqu'il ne bout plus, et est cependant encore très- 
chaud, verséz-le sur les oranges, et donnez au tout un:bouillon cou- 
vert. Vous faites la même opération les deux jours suivâns , en com- 
mençant chaque fois. par faire cuire séparément le sucre à la petité 
nappe, et y mettant ensuite les-oranges , pour donner un bouillon au 
mélange. Lie troisième jour , vous faites égoutter les oranges et les 
mettez dans des bocaux. | 

Vous donnez ensuite quelques bouillons à votre sucre, et lorsqu'il 
est refroidi , vous opérez comme vous avez fait ci-dessus pour les mi: 
rabelles. ; R 

Poires de Beurré d’ Angleterre à l’Eau-de- Vie. 


Prenez de bonnés poires de beurré qui ne soient pas trop avancées 


dans leur maturité. Mettez-les dans une bassine sur le Feu , avéc une 


suffisante quantité d’eau fraîclie, que vous faites mijoter sur le feu ; 
sans la laisser bouillir. Lorsque vos poires fléchissent aisément sous le 
doigt, vous les retirez pouf lesgmettre dans l’eau fraîche ; vous les pe- 
lez bien exactement , ét n’y je 3 pas. la moindre taclie ; ensuite vous 
les piquez ét les. mettez de nouveau sur le feu dans d’autre eau, dans 
laquelle Vous exprimez le jus d’un citron, et que vous faites bouillir à 
grand feü. Lorsque vôs poires sont assez ramollies pour qü’üne épin- 
gle les traverse sans la moindre résistance , vous les retirez avec l’é- 
cumoire, en prenant garde de les briser, et les mettéz de nouveau 
dans l’eau fraîche. Pendant ce temps, vous clarifiez vôtre sucre, et le 
faites cuire au lissé; vous le versez boüillant sur Vos poires, et vous 
laissez reposer le mélange pendant vingt-quatre heures. Le lendemain; 
vous égoultez vos poires , et rernëttez votre sucre au feu lorsqu'il est 
cuit à la nappe , vous ÿ imettez vos poires , auxquelles vous donnez un 
. bouillon. Le troisième jour, vous faites la même opération, puis vous 
égouttez vos poires et les disposez dans des bocaux. Vous donnez en- 
éore quelques bouillons au sucre, et lorsqu'il est refroidi, vous versez 
de bonne eau-de-vie à vingt-deux degrés, en quantité égale aux trois 
quarts de celle du sucre ; vous passez le mélange à la manche , le ver- 
sez sur les poires, et bouche bien les bocaux. 
"On suit absolument les mêmes procédés lorsque l’on veut faire des 
poires de rousselet à Peau-de-vie. ‘ | 
Marnière particulière de préparer à l’Eau-de-Vie les Péches; 
las ÆAbricots , les Reines-Claudes. les Mirabelles et les 
Poires. tu 


Prenez une quantité quelconque de beaux fruits cueillis avant leur 
parfaite maturité ; essuyez-en le duvet , piquez-les et mettez-les à me 


Le: 


 égouttez , 
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cure dans de l’eau fraiche: vous’ les mettezensuite sur ün-feu modéré. 
9 


“quoiqu'il faille que l’eau soit constamment presque bouillante ; et lors. 


que vous sentez qu'ils fléchissent sous les doigts, vous les jetez dans de 
l’eau fraiche. Ayez soin de ne les écraser, ni les briser en les mettant 
dans l’eau fraîche : ceux qui le seraient ne pourraient pas vous servir: 
Après avoir égoutté cette première eau , vous en versez de nouvellé à 
deux reprises dans l’espate d’un quart d’heure ; après cela vous les 
et les mettez dans des bocaux. 

Vous avez pris pendant ce temps-là une livré et demie de sucre pour 


* vingt-cinq pêches, ou la quantité équivalente d’autres fruits. Vous l’a— 


vez clarifié et fait cuire à la nappe ; vous le mesurez, et, ajoutant une 
double quantité d’eau-de-vie à vingt-deux degrés, vous mélangez le 
tout, et le laissez reposer dans un vase vernissés puis vous le versez 
dans des bocaux où vos fruits sont préparés. 

Si vous voulez que votre opération soit prompte, lorsque vous avez 
bien remué le sucre et l’eau-de-vie mêlés ensemble, vous passez à la 


manche et versez dans les bocaux. 
"Clarification du Miel. 


Pour clarifier vingt-cinq livres de miel , mettez six litres d’eau dans 
une poêle d'office , de la contenance de cinquante livres , avec vos 
viogt-cinq livres de miel ; posez-le sur le feu ; lorsqu'il sera fondu , 
ajoutez-y cinq livres de blanc d'Espagne , que vous aurez pilé bien 
menu ; ajoutez ensuite le zeste de trois citrons, remuez bien le tout 
ensemble avec une écumoire , afin que le blanc ne s’attache pas au 
fond : quand vous aurez bien mêlé ces substances , mettez deux livres 
et demie de charbon à clarifier, et continuez de remuer ; cassez six 
œufs, battez-les bien ; et ajoutez-y,six litres d’eau; quand votre miel 
sera près de bouillir , vous l’arrosérez avec cette eau jusqu’à ce qu’il 

‘ponge, ensuite passez-le à la chausse ; une fois passé, 


soit comme une € 
remettez-le de nouveau dans cette chausse, et vous renouvelez cette 


opération jusqu’à ce qu’il en sorte limpide. 

Vous devez avoir soin , un jour ou deux avant d’en clarifier d’au- 
tre, de bien nettoyer et dégraisser votre chausse, au moyen de deux 
à trois œufs et de l’eau, jusqu’à ce qu’elle soit à dix degrés ; alors 
vous vous servirez de cette eau sucrée pour en clarifier d'autre, et 
vous n'aurez besoin que de mettre six œufs dans un demi-litre d’eau 


ordinaire pour faire la même opération que ci-dessus. (F.) 
Pâte d’Abricots. 


Prenez la quantité d’abricots que vous jugerez convenable, Ôôtez-en 
les noÿaux ; faites-les fondre sur le feu, passez vôtre fruit au travers 
d’un tamis, desséchez votre marmelade, pesez-la, mettez autant de su- 
cre clarifié et cuit au petit boulé, que vous avez de fruit ; mélez bien 
le tout ensemble , remettez sur le feu pour le faire cüire : il faut que 
cette pâte soit plus cuite que la marmelade ; lorsqu'elle sera à son 

oint, dressez-la dans des moules, mettez ceux-ci à l’étuve, pour 
sécher votre pâte ; et servez-vous-en au besoin. (F.) 


F + STOLPEÈCE: 
| Pâte de Pommes. | 
Procédez de même qu'il est indiqué à l’article précédent; meitez un 
peu de cannelle et un zeste de citron. (E.) 
_ : # Æ | à st ù r ! t. 
&, Confitures de Verjus. 
4 à - 4 51 : “ A 4 i LETTRE ER E., CE. 

_ Vous prendrez du verjus qui né soit ni trop vett ni “op iMmür ; 
c’est-à-dire qu’en le fendant par le côté ; on puisse ;, avec une épingle; 
en faire sortir les pepins, pour les jeter # mesure dans de l’eau frai- 
che ; ensuite mettez-le dans un poëlon , et faites-le blanchir ; ayant 
soin de ne pas lui donner ün trop fort bouillon. parce qu’il serait dé 
suite en marmelade 3 il faut le retirer aussitôt qu'il se présénte à la 


surface de l’èau; vous le laissez refroidir dans cette même eau ; et 


lorsqu'il sera froid, vous le remetitez sur un très-petit feu pour lé 
faire revéerdir ; après cela votis lé mettez dans l’eau fraiclie, vous 
prendrez, selon la quantité de verjus , du sucre que vous aurez clarifié, 
et fait cuire au petit lissé ; vous égouttérez votre verjus sûr un tamis ; 
mettez-le avec votre sucre ; le lendemain ; vous l’égoutteréz de nou- 
veau et vous ferez cuire le sücre ; ensüite vous y remettrez votréver- 
jus ; il faudra le repasser tous les jours et le finir le cinquième; mais à 
la dernière facon , lorsque votre secre est cuit au fort -perlé , il faut y 
ajouter votre verjus et lui donner un seul bouillon ; après l'avoir 
écumé ; meitez-le dans vos pots. (F.) 
Ferjus pelé, 
PP | 

Prenez du verjus än peu plus mûr que celui dont nôus vétions' de 
parler, maïs bien vert ; Ôtez-en la peau et les pepins, avec une petite 
brochette bien aiguë ; sur deux livres de, verjus préparé de cette ma- 
nière , faites cuire du sucre au boulé ; vous ÿ'jetterez votre verjus, et 
lui donnerez une douzaine de bouillons; ensuite retirez-le du feu ; 
écumez-le, ét mettez-le en pots. (F.) | 

ù ARS Pâte de Verjus. | 

Prénez du veïjus mur, égrenez-le, et faites-le crèvet sur le feu, en 
le remuant avec une spatule ; ajoutez-ÿ quelques pommes que vous 
aurez pelées et coupées en morceaux ; le tout étant bien fondu, pas- 
sez-le au travers d’un tamis dé crin ; bien serré, en sorte qu’il ne reste 
que les peaux et les pepins ; vous-mettrez cette marmelade dans nne 
poêle d'office , sur le feu , pour la faire dessécher ; jusqu’à Ce qu’elle 
ait de la consistance ; vous pèserez votre maïmeladeyet y mettrez au- 
tant de sucre qu'il y aura de fruit; faites cuire Votré sucre au fort 
soufflé , et mettez-y votre marmelade pour la faire cuiré à son point, 
ét en remuant toujours avec la spatule, sans la quitter ; lorsque votre 
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pâte se détache bien du fond de la poële , c’est qu’elle est finie ; vous ; 


la dressez dans des moules de fer-blanc où des caissesde papier ; et 
vous les mettez à l'étuve,, en les poudrant de sucre fin. (F.) 
Sucre aü Candi en terrine, à la Fleur d'Orange, ou £ros 
- Aa ARR CRAN à | ot ( 
Vous prendrez quatre livres de sucre, que vous clarifierez ; vous 
Cuisinier royal, 13° édition. 32 
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“aurez préparé avant uné demi-livre de fleur d'orange, bien blanche; 
frâiche et épluchée ; vous ferez cuire votre sucre dans une poêle au 
soufflé ; vous jetterez votre fleur d'orange dans le sucre, et lui ferez 
prendre une douzaine‘de bouillons ; vous passerez le tout sur un ta- 
mis de crin ; remettez dans la poêle le sucre qui est passé, et cuisez-le 
au soufflé ; après l’avoir écumé et ôté du feu , ajoutez le quart d’un 
vérre de bon esprit-de-vin , et versez-le dans une terrine ; couvrez-le 

F et mettez-le à l’étuve pendant huit jours, ayant soin d'y conserver 

L une chaleur égale ; après ce temps, Vous égoulterez votre terrine pour 

# en retirer le sirop , êt le candi reste attaché ; vous chauflerez la ter 

" ,….  ‘rine, et ferez détacher le sucre qui tient après. . 

” ! Vous pouvez urer parti de la fleur d’orange qui a fait votre candi ; 

”. vous aurez. du sucre en poudre ; la quantité qui convient , vous met- 
trez votre fleur d'orange, qui est égouttée , dans ke sucre en poudre, en 
la frottant bien avec les mains pour la sécher ; vous la tamiserez pour 

, en retirer le sucre , la metttez sécher à l’étuve ; vous aurez ainsi de la 


fleur d'orange pralinée très-belle, (F.) 
AE Gros Cändi à la Rose. 


Vous suivrez le même procédé pour tous les gros candis , en ajou— 
tant les couleurs qui y sont analogues ; pour celui de rose, c’est l’es— 
pue de rose qui est préférable à l’eau de rôse distillée , et'surtout que 

es odeurs soient fortes en fleurs et bien aromatisées, en observant 
que , si l'on mettait les odeurs que l’on veut donner à son candi en 
même temps cuire avec le sucre, elles ne serviraient à rien , l’odeur 
s’'évaporerait en bouillant; il ne faut les mettre qu'après que le sucre 
est cuit; si c'était de l’eau de rose au lieu d’esprit , il faudrait. cuire uni 
peu plus le sucre, et y ajouter la couleur pour la rose, soit de la co- 
chenille préparée, ou du carmin détrempé avec un peu de-sucre cla- 
tifié, et avoir l’attention de n’en pas trop mettre pour que votre 


candi soit d’un joli rose. (F.) P à 


Gros Candi jaune. 


C’est toujours la même préparation que pour ceux dont nous ve- 

+ nons de parler; vous prendrez pour la couleur une pincée de-safran 

que vous mettrez bouillir dans un demi-verre d’eau, et'vous colorerez 
votre sucre avec cette teinture et un peu d'essence de citron. (F.) 


: Candi aux Violettes. 


Prenez une demi-livre de fleurs de violette tout éplüchées; vous fe- 
rez cuire une livre de sucre clarifié au fort perlé, lorsqu'il sera à demi— 
froid, vous y mettrez votre fleur , et poserez votre poëlon sur de la 
cendre chaude pendant deux heures, pour que la fleur jette toute son 
humidité; ensuite vous l’égoutterez sûr un tamis, vous retireréz le 
sucre , vous: aurez du sucre en poudre, passé au tamis de soie, dans 
lequel vous mettrez votre fleur et la frotterez bien dans les mains pour 
la sécher; vous la poserez sur un tamis ; mettez-la à l’étuve jusqu'au 
lendemain , pour qu’elle soit bien sèche ; ensuite vous la tamiserez 


n 


vi: " ie + 
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pour en séparer le sucre d'avec la fleur ; vous prendrez trois livres de 
sucre clarifié , que vous ferez cuire au soufflé s vous aurez-votre moulé 

préparé pour faire votre candi.: lorsque le sucre’sera euit ; ,vous le 
verserez.dans le moule, et garnirez.toute la surface de sucre de votré * 
fleur, sans en mettre trop épais, en appuyant dessus avec une four 
chette, pour que la fleur prenne bien le.sucre,;-et qu’il soit bien cou 
vert; mettez votre moule à l’étuve pendant cinq jours , sans chauffer 
.ttop fort; vous l’égoutterez pour en rètirer le sirop , et lorsqu'il sera 
froid , vous le sortirez du moule , en mettant une feuille de papier sui 
la table, renversez alors fortement. votre moüle pour faire tombe . 
votre candi. (F.) é 


+ 
Petit Candi de Jasmin. _ , 
ANR 2 La: CORRE At NOM A ACER REP DeE POSTES à 2 PA 
… Vous épluchez deux poignées de jasmin que vous passerez.dans ün 
sucre cuit, comme nous avons dit pour la violette ; vous le ferez en— 
suite sécher dans le sucre en poudre, pour le remettre sécher à l'é- 
tuve ; vous mettrez cuire du sucre an souflé, vous mêlerez votre fleur; 
et vous finirez comme 1l est indiqué pour la violette. (F.) 
Petit Candi de Jonquille. , : ’ 
, Servez-vous en tout du procédé désigné à l’article Petit Candi à la À 
Violette. [ J’oyez cet article. | (F.) | 


Jonquille entière. 


. Vous prendrez de la jonquille double, ‘vous en coupetez la queue À 
pre de la fleur , à un quart de pouce ; vous ferez cuire du sucre, dans 
lequel vous la jetez pour prendre un seul bouillon avec le sucre; vous + 


Cette même manière. peût être employée pour toutes les fleurs que 
l’on veut conserver au sucre, soit pralinées , soit entières ; Pon pe je 
par ée moyen , se procurer des candis de fleurs pour, toutes, les 
saisons , ainsi que des fruits, amandes, pistaches ,: angéliques et dia- 
gées, etc. , etc. (F.) | 


ARE Far NS Se o À | » 
Fleur d'Orange pralinée. = * At... 
Vous Ho de la fleur d'orange bien blanche et bien fratche ; | 


Li 
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vous l'éplucherez, en la jetant à mesure dans l'eau ; pour unellivre de 
fleur d'orange, vous inettrez deux livres de sucre clarifié, que vous 
Yeyez cuire au soufflé ; vous y mettrez votre fleur que vous manicrez 
* fortement dans l'eau, pour qu’elle soit dans sa largeur; apres lavoir 
pralinée , vous la remuerezavec une spatule, jusqu’à ce que votre su- 
cre revienne à la cuisson du soufflé ; retirez alors votre poêle du feu, 
et travaillez votre fleur avec la spatule, jusqu’à ce que le sucre s’en 
sépare , et qu'il dévienne en poudre; vous la ‘mettrez bien sècher à 
létuve, et passez-la au travers d’un tamis de crin, pour en retirer 
* votre fleur, que vous trouverëéz toute l’année pour votre usage , en la 
serrant dans un bocal, ayant bien soin de la tenir toujours dans un 
endroit sec. bu L 
Vous pouvez praliner votre fleur d'orange au sucre en poudre , en 
suivant le même procédé que lon a indiqué pour le gros candi de 
filcur d'orange , en observant toujours de la mettre dans l’eau avant de 
Ja mettre au sucre, pour qu’elle conserve toute sa forme. 
Avec lx fleur d'orange pralinée de l’une ou de l’autre manière, l’on 
fait des petits candis comme ceux dont nous avons parlé aux articles 
Violette et Jonquille, en suivant les mêmes procédés. 


Petit Candi d’Amandes, 


Vous prendrez une livre d'amandes douces nouvelles; vous les 
émonderez ; coupez-les très-mince dans leur longueur; vous aurez 
une livre de sucre clarifié, dans lequel vous mettrez vos amandes 
pour les praliner, en vous servant d’une spatule de bois pour les re- 
muer sur le feu, jusqu’à ce que vous voyiez que votre sucre est cuit à 
pouvoir des sabler, c’est-à-dire à la cuisson du fort soufflé ; vous les 
retirez du feu et les remuez avec la spatule, jusqu’à ce que le sucre 
soit en sable ; vous Ics tamisez, pour en retirer les amandes , que vous 

. couperezen quatre parties, pour les mettre"én couleur séparément ; 
Ja couleur blanche est celle dont-elles sont après avoir été pralinées, 
une pourle rose, l’autre pour le jaune, et la dernière pour le vert. 
Pour le premier, vous détrempez un,peu de carmin avec du sucre 
clarifié, et mettez vos amandes en couleur dans une assiette ; pour le 

jaime, avec un peu de teinture de safran ; et pour le vert, avec le vert 
w“d’épinards ; vous ferez sécher toutes les amandes en couleur, sur un ta- 
mis ; à l'étuve ; lorsqu'elles seront sèches, vous mélerez le tout ensem-— 
ble, en y ajoutant celles que vous avez laissées blanches; vous ferez 
cuire du sucre au soufflé, lasquantité à peu près que votre moule peut 
coutenirg Vos amandes étant bien sèches, vous en garnissez toute la 
surface du sucre, sans en mettre trop épais, ‘en kes faisant tremper 

- avec une fourchette, et vous les mettez à l’étuve un peu chaud, sans 
épi qu'il y ait un très-grand feu; cinq heures suffisent pour que 
votre candi soit bien pris; vous l'égoutterez bien, et deux heures 
GPS vous pourrez le retirer du moule. (F.) | 

r ® 


; Petit Candi à la Rose. 
« À V # Ÿ . FAMIL 4 . 
Vous pralincrez deux poignées de roses cffeuilléés dans du sucre 
de L ; 
.« dt 3) s 


: 


“y F 


L 
OFFICE. Soi” 


_elarifié , en poussant la cuisson du sucre avec la rose au fort soufflé ; 
il faut ensuite les retirer du feu , les sabler et les passer au tamis, pour 
en retirer le sucre , en lesifrottant avec les mains , pour que la fleur 
s'élargisse, en outre les mettre sécher à l’étuve , et prépärer votre 
moule ; faites cuire votre sucre au soufflé, comme nous l'avons dit 
ci-dessus pour la fleur d’orangé, la jonquille et la violette , etc., on 
doit ajouter au sucre ,-avant de le couvrir avec les roses, un peu de 
carmin délayé avec du sucre clarifié , pour que le candi ait une petite 
teinte de rose. (F.) ” AU 

+58 | Amandes. pralinées. : 


Vous prendrez une livre de belles amandes nouyelles, que vous 
frotterez dans un linge , pour en ôter la poussière ; vous mettrez une 
livre de sucre dans un poêlon, avec vos amandes, un demi- verre 
d’eau , et un peu de carmin ; mettez au feu jusqu'a ce que vos amandes. 
pétillent fort; retirez-les du feu, et travaillez-les jusqu’à ce que le su- 
cre soit en sable et bien détaché des amandes ; vous retirerez une par- 
tie du sucre, et remettrez les amandes,sur le feu, en les remuantlégè- 
remeht avec la spatule ; à mesure qu'elles reprennent le sucre , faites 
attention que le feu ne soit pas trop vif'; et lorsqu'elles auront pris Le 
sucre , vous reméttrez le reste de celui que vous avez réservé , et con- 
“tinuerez à les griller jusqu’à ce que l’amande ait pris tout le sucre ; 

vous mettrez une feuille de papier sur un tantis , jetierez Vos amandes 
dessus , et séparerez celles qui tiennent ensemble. (F.) 


à Avelines pralinées. 


Vous prendrez des avelines les plus belles et les plus nouvelles ; une 
livre en coque ne vous rendra qué six onces de fruits ; Vous mettrez 
‘six oncés de sucre dans un poëlon , et suivréz exactement les mêmes 
procédés que pour les amandes. | pa. 

Les pistaches se pralinent de la même manière. (K.) 


Grillage d’Amandes. 


Vous prendrez une demi-livre d'amandes douces.que vous échau=" 
derez et émonderez ; vous les coupcerez en filets dans leur longueur ,. 
en quatre ou cinq. morceaux ; vous les pralinerez dans un quarteron 
et demi de sucre ;. vous les sablerez lorsqu'elles Commenceront à pé= 
. üller ; remettez-les sur le feu jusqu’à ce, que le sucre et les amandes 
soient bien liés ensemble , et qu’ils fassent-masse sous tes mettrezsur 
une feuille d'office légèrement huilée pour les aplatir. , et vous sèmerez 
dessus du.canelas ou de la nonpareille blanche ; vous couperez en= 
suite par morceaux. (F.). , , - Fe LR 


J , LUCE, | 
+ Cerises blanches ou en chemises. 


Vous prendrez de grosses et belles cerises bien mûres ; vousten 


couperez la moitié de la queue; vous prendrez un blanc d'œuf! que 
vous battrez avec une fourchette jusqu’à ce-qu'il se mette en neige ; 
vous y trempefez vos cerises, et aurez du sucre passé au tamis de soie 
u | 
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pour les roûler dedans , afin qu’elles prennent également le sucre , et 
cellés qui s’en trouvent trop chargées , l’on souffle dessus pour ôter ce 
‘qui est dé trop ; om les range ensuite , sans qu’elles se touchent , sur: 


. une feuille de.papier que l’on mettra sur un tamis à l’étuve , jusqu’à 
Us 201 PAC" €: PRINT DEN 


* ce que l’on s’en serve. €F.) F 
Groseilles en grappes, en chemises, ou blanchies. 


Vous choisissez de belles grappes de groscilles, ayant attention 
qu’il ne s’y trouve aucun grain écrasé; vous les passerez au sucre, 
comme nous venons de dire à l’article Cerises , et ensuite à l’étuve. 
" Les fraises se blanchissent de même, en observant seulement de 
couper les petites feuilles qui tiennent autour de la queue avec des 
ciseaux . et de suivre les mêmes procédés que ci-dessus. 

L'on peut aussi, dans la saison , blanchir du raisin de la même 
RARE) RM are RS 
AA Le Cerises au Caramel. 


Vous prendrez des cerises , et leur laisserez la queue ; yous mettrez 
dans un poëlon de ‘sucre clarifié; votre sucre étant à la cuisson du 
cassé , vous'le retirez du feu et vous y trempez vos cerises, en les te- 
nänt par la queue ; vous les poserez'sur une feuille de cuivre , que 
vous aurez graissée légèrement avec de l'huile; vous couperez alors la 
inoitié de la queue de vos cerises, vous les arrangerez sur votre as— 
‘aséiette: Vds de St Oo en 2 à 2207 lo Un 

©” L'on met au Caramel] toutes sortes de fruits, suivant leur saison ; 

comme l’on n’a pas toujours de cerises, on se sert l'hiver de celles 
ue l’on conserve à l’eau-de-vie , en les égouttant bien , et mettant 
sécher à l’étuve ; vous ferez de même pour tous les autres fruits con- 
servés, comme prunes de mirabelle , prunes de reine-claude , abri 
dots., age toranges, marrons grillés, ftenades, Fins , se préparent 

_ de la même manière. (F.), | RE 


” Cochenille préparée. 


"Vous prendrez une once de cochenille , que vous pilerez dans un 
petit mortier de fonte , en poudre très-fine ; vous pilerez aussi une 
once de crème de tartre et deux gros d’alun de glace ; mettez-le dans 
un petit poélon, avec un demi-setier d’eau ; lorsqu'elle bouillira , re— 
ürez votre poëlon du feu ; laissez refroidir et s’éclaircir votre appareil 
pour n'en laisser que le marc; vous le meutrez dans une bouteille , 

| pour vous en seyvir au besoin. Ni 

+ Les personnes qui habitent Paris, trouveront, rue des Cinq-Dia- 
mans ; près la rue des Lombards , un fruitier qui vend du rouge vé- 
gélal qui remplace en tout Le çarmiu et la çochenille. (F.) è 
ro NOR ï ae à L'UATA 
Li k Un y : PL & 

Vous prendrez un morceau de gomme gutte et mettrez un peu 

d’eau chaude dans une assiette : vaus frotterez en tenant votre gomme 

at fond de l’assiette, pour en retirer la teinture ; lorsque vous verrez 
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. que l'eau aura pris assez de couleur , vous pouvez vous en servir 

pour colorer tout ce que vous voudrez, Ds 4 

Pour le jaune , l’on peut donner la préférence*au safran, en en met- : 
tant une pincée bouillir dans un peu d’eau ; vous en retirez une très— 
belle couleur , qui peuts’employer à toutes sortes de bonbons et li- 
queurs. (F.) AL. SAR 

Couleur verte. ” CS | 

Vous prendrez deux ou trois fortes poignées d’épinards , que vous 
éplucherez et laverez bien ; il faut les mettre égoutter , et les bien pi- 
ler dans un mortier, puis les presser dans un torchon neuf pour en 
extraire tout le jus que vous mettrez sur le feu , en le remuant avec 
une cuillère de bois ; lorsqu'il sera tourné , vous jetterez le tont sur 
un tamis de soie, pour séparer le vert d’aveë l’eau ; vous passerez VO- 
tre vert au travers du tamis ; vous ramasserez votre vert etle broierez 
avec un peu de sucre en poudre , pour vous en servir au besoin: 
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L'on peut encore faire du vert de cette. manière : vous prendrez 


une pierre de bleu de Prusse que vous fouetterez sur une assiette avec 
un peu d’eau et un peu de gomme gutte ou de safran , réduit comme 
il est indiqué à la couleur jaune ; cela vous fera une belle couleur 
verte , en en mettant autant de l’un comme de Pautre. (F.) 


Couleur violette. 


De la teinture de cochenille mêlée avec du bleu de Prusse, par 
égale FE , vous donnera une belle couleur violette, en suivant les 
procédés dont nous venons de parler à l’article Cochenille. (F.) 


Biscuit à la Cuillère. : 


Re. 
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poudre bien sec et passé au tamis de soie; v us esyrneltrez dans un 

four qui nesoit pas trop chaud , si vous voulez vos biscuits légers. 


Toutes les autres qualités de biscuit se préparent ème ; si vous 
y mettez des amandes ou du chocolat, mettez- njde farine , 
ainsi que dans les biscuits en caisse. (F.) +‘. #5 us 
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"Biscuits soujfflés à lu Fleur d’ Orange. » 
Vous prendrez un blanc d'œuf frais, dont vo®s séparerez le jaune 
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. des feuilles de pay . la glosseur d'une noix ; vous les mettrez cuire 
e Be re 1e u ermé, (F.) « # ñ ‘5 À 
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et le mettrez sur une assiette, vous aurez du sucré en poudre passé 
au-famis de soie, que vous mêlerez avec le blanc pour faire une gläce 
qui ne soit ni trop liquide, ni trop sèche ; lorsqu’elle sera à son point, 
vous mettrez deux pincées de flcur d'orange pralinée , que vous y. 
mélerez. Ce biscuit se met dans de très-petites caisses de papier , C’est- 
à-dire de la grandeur de la quatrièrne partie des caisses ordinaires ; il 
ne faut les remplir qu’à moitié , parce qu’ils montent beaucoup au 
four , ct qu'ils retomberaient sur la feuille, ce qui ferait un mauvais 
effet ; il faut les mettre à un four doux , cependant assez chaud pour 
qu'ils ne retombent pas ; vous connaîtrez le degré de leur cuisson en 
appuyant légèrement la maïn dessus; s'ils se soutiennent fermes sans 


baisser il est temps de les retirer du four. 49): 


_ Petits Biscuits soufllés aux Amandes. 


* Vous émonderez une demi-livre d'amandes. douces; coupez vos 
amandes en petits dés ; faites-les sécher au four , ou faites praliner ; 


faites une glace royale de "deux blancs d'œufs bien frais; mélez vos 


amandes dedaïs , avec une pincée de fleur d'orange pralinée ; couchez 
vos biscuits dans des petites caisses, comme il est indiqué ci-dessus , 
et procédez de même pour leur cuisson. 

Les petits biscuits soufflés aux pistaches, aux avelines et autres 
amandes , se préparent de même. (K.)' | 


Petits Biscuits soufflés de différentes couleurs. 


L'on peut également, avec la glace royale , faire des petits biscuits 
à toutes sortes d’odeurs et couleurs en petites caisses, comme au ci- 
tron avec de la râpure, à l'orange de même , au cédrat, au safran , ala 
rose ; à la violette, au chocolat, à la vanille , au café, ctc. , etc. (F.) 


ù 


2 à Macarons d’Amandes amères. 
1. ® ; 4 # 

Mb ee une livré d’amandèes amères , que vous mettez dans 
un linge blanc pour en retirer la poussière; vous les pilerez dans un 


mortier de mazbre avec trois au quatre blancs d'œufs ; il faut qu’elles 


É) MU 2 Ba . Mini 
soient * ilées très—fin ane faire attention qu'elles ne tournent pas en 


RTE : 9 ÿ < 
ART A te , Vous les mettrez dans une terrine , et pèserez 
ie sucre en poudre, qué vous y incorporerez ; si voire. 

èche , vous y ajouteriez des Blancs d'œufs ; il faut 


‘ wr w : 
rons d’Amandes doutes. 


éme que pour le macaron amer, à la dif- 
tre que deux livres de sucre par livre d’a- 
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à Vous prer drez ut ivre d'amandes douces, que vous émonderez et 
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w *, A £ 
«-mettrez à LE de de l’eau fraîche ; vous les égoutterez et pilerez 
dans un mortier de marbre, en les arrosant avec de l’eau et un peu 
d’eau de fleur d'orange ; il faudra prendre garde de les trop mouiller 


0 r+ 


en les commençant ; il faut en mettre peu à peu , à mesure que vous 
les pilez : lorsqu'elles le seront assez, vous les mettrez dans un poélon. 
avec une demi-livre de sucre en poudre, sur un fonrneau à petit feu 

our les dessécher; vous connaïîtrez lorsqu'elles le seront assez , en 
appliquant les doigts surla pâte; si elle ne s’y attache pas, il faut la 
retirer , la mettre sur une feuille d'office ou une assiette, que vous 
poudrez de sucre fin , et la laisser refroidir : lorsque votre pâte sera 
froide, vous en couperez sur une table plusieurs morceaux que vous 
_ roulerez avec la main, de la grosseur du petit doigt:, et Le plus égale- 
?, ment que vous pourrez; vous les couperez ensuite pour en former un 

- “anneau de la forme d’une gimblette ; vous les rañgerez sur une grille 
de fils de fer, qui sera posée sur une terrine ; vous pouvez, aVec celte 
même pâte, en étendre sur une table en abaisse, avec un rouleau ; et 
la garnir légèrement de marmelade d’abricots ou autres confitures qui 
puissent s'étendre dessus ; il faut recouvrir l’abaisse avec la même 
pa et la coupersen losange ou autre forme que l’on voudra ; mettez 
a sur le gril pour la glacer avec de la glace royale bien blanche ; lais- 
sez-les égoutter, rangez-les sur des feuilles de papier, et mettez-les 
prendre couleur à un four un peu vif. (EF) * LA 


TT : 


Biscuits mmanqués à la Fleur d'Orange. ‘: 


Prenez deux blancs d'œufs.que vous casserez dans une assiette ; 
vous mettrez quatre cuillerées de sucre en poudre, deux de farine , et 
une once de fleur d'orange pralinée , que vous aurez fait sécher et:mis 

«en poudre; vous mêlerez le tout ensemble, cela vous fera une pâte 

. un peu liquide ; pour les dresser , il faut prendre une cuillère à café à 
peu près pleine de votre composition , en la mettant sur une ‘feuille 
de papier blanc, et l’arrondissant avec la cuillère de la largeur, d’une 
pièce de six francs ; il’ faut laisser assez de distänce pour qu'ils “üe ; À 
touchent pas, l’un à l’autre , et les mettre au'four ; lorsqu'ilsa oùt, 
pris une belle couleur , vous les retirerez ; et quand ils seront froids, 
vous les lèverez de dessus le papier, et les mouillereztpar-detrière 
avec une éponge, pour les mettre à mesure sur un tamis et les ferez 


sécher à l’étuve, pour vous en servir au besoin. * - d LT D NY 


71 + .. À ! %: L , 
Pour les biscuits manqués aux amandes , avelines etpistaches, vous 
procéderez de mère qu'il est indiqué ci-dessus, (F.)n 04 0 R ds 
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Massepains seringues. ‘* © . 


| 54 
he PR es 
Vous émonderez une livre d'amandes douces , vousrles ferez séchée 
à l’étuve ; pilez-les en observant de les mouiller avec des blancs d'œufs 


à mesure, pour qu’elles ne tournent pas en huile #quatre à cinq blancs 
d'œufs suffiront étant bienpilées , vous y niet die ràpure de ci- 
tron , avec une livre et demie de sucre en poudre, que vous piles 
bien ensemble, pour former une pâte maniable que vous mettrez. par 
partie dans une seringue àsétoile , et la filerez sur des feuilles de*pa- 


; A .@ 


#. 


», 
@ 


LL 


w': 


a 


+ 


l 


de 


se & 
tt à 
506 . OFFICE. 
pier poudré de sucre , pour pouvoir les couper de longueur conve- 
mable pour en former des anneaux, que vous arrangerez sur des 


feuilles d’office couvertes de papier blanc ; laissez sécher vos masse- 
paius , et mettez-les cuire à four assez chaud. (F.). 


Tourons de différentes couleurs ét odeurs. 


Ayez une glace royale de quatre blancs d'œufs, bien frais ; tenez 
cette glace bien ferme ;"divisez-la en autant de parties que vous avez 


de couleurs à faire ; servez-vous des mêmes odeurs et couleurs qui sont 


indiquées à la conserve de rose { voyez cet article}; si votre appa- 


reil se ramollissait en y mettant la couleur et l'odeur , vous y ajoute- 
riez un peu de sucre en poudre, afin que vous puissiez rouler cette 
pâte dans vos mg la grosseur d’une petite noisette , et la range- 
rez sur des feuilles d'office couvertes de papier blanc ; mettez-les cuire 
au four très-doux, pour ne pas altérer les couleurs. (F.) 


Dents de loup. 


Vous prendrez , deux feuilles de papier , que vous couperez de leur 
longueur et les plisserez en éventail ; lorsque les plis seront bien for- 


més, vous les doublerez , pour que les deux feuilles puissent tenir sur 


une feuille d'office ; il est nécessaire de beurrer le papier ; écartez-en 
les distances , afin de pouvoir dresser votre appareil ; vous prendrez 
deux œufs entiers, que vous casserez dans une terrine; vous mettrez 
quatre cuillerées de sucre en poudre et deux de farine’, avec de la rà- 
pure de citron; vous mêlerez bien le tout ; ajoutez-y la valeur de 
deux petits pains de beurre fondu , que vous mêlerez bien dans votre 
appareil ; prenez une cuillerée de cette pâte , que vous dresserez sur 
ces feuilles que vous aurez plissées; vous la conduirez avec le doigt en 
travers de la feuille , et y mettrez assez de distance pour qu'ils ne se 
touchent pas pendant la cuisson ; poudrez de petits anis à sucre; met— 
tez-les au four un peu chaud , et es retirez lorsqu'ils auront pris une 
lé couleur ; en les sortant du four, pour en retirer le papier , vous 
de feuille par les deux bouts , et l’écartez ; vous prendrez garde 
es casser(F.) EM 1 | 
; $ É à 4 Petits Pains de Turin. 


» « Vous mettrez dans une terrine douze cuillerées de farine et six cuil- 


‘ ga 


lerées de sucre en poudre, deux œufs, la râpure d’un citron , deux 
ürre da etavec une cuillère de bois , vous maniez le tout 
| nsemble pour en faire une pâte maniable et ferme ; si deux œufs n’é- 
taïent pas suffisans , vous en mettriez un troisième, de même que si 
otre pâte était trop molle, vous y ajouteriez un peu de farine et de 
sucre ; VOUS ME + votre pâte sur une table, et la maniez jusqu’à 
ce que vous pu siéawla rouler facilement avec la main , pour en for— 
mer toutes sortes de petits dessins et mattes , ainsi qu’en petits pains 
de la longneur du doigt; vous les arrangerez sur une feuille d'office , 
es doreréz à plusieurs fois avant de les mettre au four, qui doit 
étretplus haies pour le biscuit ordiriaire. (F.) 


% 
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Pains de Murrons. | 


Vous prendrez un cent de. marrons que vous ferez griller de ma- 
nière qu'ils soient bien cuits sans être brülés; lorsqu'ils seront éplu- 
chés , vous les pilerez avec deux petits pains de beurre , et de la crème 


double : lorsqu'ils le seront assez , vous les passerez au travers d’un , 


tamis de crin, en prenant garde qu'ils ne soient pas trop mouillés : 
vous pourrez repiler ce qui ne pourra pas passer au tamis ; le mouiller 
avec deux œufs entiers, et le repasser au tamis; vous pèserez votre 
pâte ; sur une livre, vous mettrez une demi-livre de sucre en poudre, 
en y ajoutant un peu de vanille en poudre et deux onces de farine ; 
il faut les modeler en forme de marron et les ranger à mesure sur une 
feuille d'office ; beurrez-les bien , dorez à plusieurs fois , et mettez cuire 
à four très-chaud. (F.) 

* Meringues à l’Italienne. 

Pour six blancs d’œufs fouettés , vous ferez cuire une demi-livre det 
sucre au soufflé ; vos blancs étant bien battus, vous les anettrez dans 
le sucre cuit , en les mêlant bien promptement avec une cuillère de 
bois , jusqu’à ce que ces blancs soient parfaitement mêlés avec le su 
cre; vous pouvez leur donner l’odeur et le goût que vous voudrez ; si 
c’est au marasquin , vous en mêlerez un demi-verre dans la composi- 
tion ; vous Les dresserez comme il est dit à l’article Pâtisserie , aux Me- 
ringues ordinaires ( voyez cet article), excepté que vous les ferez 


beaucoup plus petites ; vous les mettrez au four, sur une planche ga 


nie de papier. (F.) 
-.. Gros Biscuits à couper: 


Pour dix œufs , vous mettrez une livre de sucre en.poudre dans une 
terrine; vous séparerez les blancs d’avec les jaunes que vous mettrez 
avec le sucre , un peu de zeste de citron , de fleur d’orange et de sel ; 
vous battrez bien vos jaunes avec le sucre ; vous fouetterez vos blancs, 
et lorsqu’ils seront bien fouettés , vous mélerez vos jaunes Pr : 
vous mettrez douze onces de farine sèche dans un tamis de écrin, qué 
vous passerez dessus, votre pâte en la maniant légèrement ; voustdres- 
serez vos biscuits dans de grandes caisses de papier ; dresséz-les, gla- 
cez-les et les mettez à four doux; il faut au moins une bonne heure 
pour leur cuisson ; vous les retirerez et les laisserez refroïdir ; vous les 
couperez. sait en losange , en carrés , ou de toute autre manière ; étant 


coupés, vous yous en servez'à faire plusieurs goûts et couleurs, en 
vous servant de glace royale ; si l’on veut en faire des biscuits à la bi- 
garade , à l'orange et au cédrat , frottez votre fruit sur un morceau de 


sucre en pain, pour. qu'il prenne le zeste, mettez ce parfum dans 
de la glace royale, et glacez-en vos biscuits ; mettez-les sécher à Pé- 
tuve où au four, NS SE 
. Vous porvee les glacer aussi à la fraise, framboise, groseille ; en 
. écrasant les fruits , il fautles passer à travers un tamis de soie ; mélez 
ces chairs de fruit dans de la glace royale ; on peut les glacer aussi au 


sucre cuit au soufflé, les blanchir comme les conserves moclleuses, et … 


“ 
er 
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tremper le biscuit coupé dans Ja conserve , et le mettre sur une grille 
à triage. (F.) | 

Pain de Manheim. je 


Vous mettrez, sur une table bien propre, six cuillerées de farine, 
trois cuillerées de sucre , une demi-once d’anis vert, un peu de sel ; 


4 0 maniez le tout avec deux œufs entiers; formez-en une pâte ferme; 


LUN | 


‘vous formerez de cette pète trois ou quatre bandes de la longueur 


d’un pied , et un peu plus épais que le doigt, vous les mettrez sur une 
feuille d’office beurrée; dorez-les , faites dans la longueur de vos pains 
une petite coupure avec la pointe du couteau, et mettez-les daus un. 
four un peu chaud; lorsqu'’ilsseront cuits, vous les couperez, pour vous, 
en servir lorsque vous le voudrez. (F.) | 


| 


Biscuit de mer. 


Pour une demi-livre, vous mettrez une demi-livre de farine , le tout 


mmélé dans une terrine avec de la râpure de citron , un peu de sel, et 


Li 


yoyaux; vous y incorporerez un quarteron de chocolat en pou 


quatre œufs, entiers ; vous mélerez le tout avec une cuillère de bois ; 
vous coucherez cet appareil dans deux grandes caisses ; dorez-les , met- 


- tez-les dans un four assez chaud : lorsqu'elles seront sorties du four, 
… vous les Ôterez des caisses, et les couperez en morceaux de la lon- 


gueur et de l’épaisseur du petit doigt, et ferez sécher et prendre cou- . 


eur au four. (F.) 


: è ; 
Bâtons de Vanille. 
* Vous prendrez de la même pâte d'amandes que pour Se EUR 
re et 
un de vanille ; vous en formerez des bâtons en forme de vauilie, les 


rangerez sur une feuille de papier, et les mettrez à un, four très- 
#! 


doux. (F.) | 
s{ Gaufres à la Flamande. 


Prenez une livre de farine, mettez-en le quart dans une terrine: 


prenez ros comme la moitié d'une noix de levure de bière, détrem- 
pez cett@ farine avec dé l’eau tiède et la levure, formez-en un petit 


Icvain un peu mollet, laissez-le revenir ; ajoutez-y le restant de votre 
farine ; un peu de sel et autant de sucre , un demi-verre de bonne eàu- 


de-vie , huit œufs entiers que vous délaicrez avec une cuillère de bois, 


que vous finirez de'ramolilir avec un demi-setier de crème double que. 


vous aurez fait bouillir, et aurez mis dans deux onces de beurre fin ; il. 


faut que votre pâte ne soit ni trop ferme , ni trop molle , qu’elle puisse. 
s'étendre d’elle-même dans le gaufrier ; laïssez-la revenir pendant deux 


heures et demie dans un four chaud , formez-en des gaufres dans un 


gaufrier à quadrille ; quand ellés ont obtenu une belle couleur , gla- 
cez-les avec du sucre en poudre, et servez-les le plus chaudement 


possible. (F.) 
Pour glacer toutes sortes de fruits. 


Pour faire glacer les fruits, vous prenez de la glace suffisammest, 
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suivant la quantité que vous en voulez faire ; il faut piler la glace en 
neige et ajouter du salpêtre ; alors mêlez le tout ensemble, et mettez- 
le de un seau.fait au moule de la salbotière , dans laquelle sont les 
glaces que vous voulez glacer , et que vous remuerez sans cesse à la 
main , l’espace de dix minutes; ensuite vous les travaillerez et les dé- 
tacherez de temps à autre avec la houlette ; quand elles soront prises, 
vous dresserez promptement dans des goblets pour les servir; si vous 
ne pouvez point les, servir, il faut les laisser à la glace et les travailler: 
lorsque vous êtes prêts à les servir , si elles sont grenues, il faut y ajou- 
ter un peu de sirop et les bien travailler : l’on appelle travailler, les 
remuer avec la houlette, jusqu'a ce qu’il ne reste plus de grumeaux 
ou glacons. Toutes les eaux qui sont destinées pour être glacées doi- 
vent être plus fortes de fruit.et de sucre que celles, qui sont pour boire 
liquides , parce que la glace diminue beaucoup la force du sucre et du 


fruit; j'ai marqué les doses pour celles à la glace : si l'on veut les. 


boire liquides, il faudra les rendre plus légères de fruit et de sucre; à 


l'égard du sucre, c’est à l'officier de se conformer au goût de ceux qüi..* 


l’aimeront plus ou moins. (F.): i Lo 


Glace de Cerises. 


; PONT 
Prenez deux livres de cerises bien müres, fraîches et point tour- 


nées ; vous en Ôterez les queues et lès noyaux ; vous Les mettez dans 


un poêélon avec ün quartéron de sucre ; pour leur donner un bouil- 


Jon sur le feu’; vous aurez préparé un tamis de crin sur une terrine ; 
pour le jeter dessus ; lorsqu'elles auront pris un seul bouillon couvert, 
vous passerez vos cerises, pour qu’il ne reste que les peaux. sur le ta- 


mis ; vous prendrez une poignée de noyaux de cerises, que vous pile- ”. 


rez , et mettrez infuser peadant une heure dans un gobelet d’eau avec 
deux'jus de citrons; vous ajouterez à votre glace une livre de sucre 
clarifié, cuit au petit lissé, ét vous y passerez votre infusion de noyaux; 
il faut la bien mêler avec une cuillère de bois , et ne la mettre dans la 


4 


.salb@ière que quand on.est prêt à mettre à la glace. (F.) 
Glace de Fraises. 


Vous prendrez des fraises fraîchement cueillies , bien müresetd’un * 


bon parfum; vous les éplucherez et les passerez sur un tamis de crin 
serré ,pour que Îles grains ne passent pas au travers: pour une livre 
de chair de fruit passé, vous mettrez une livre de sucre clarifié , cuit 
an petit lissé, et deux jus de citrons ; vous mêlerez bien le tout ensem- 
ble, et les laisserez dans la terrine jusqu’au moment que vous voudrez 
mettre à la glace. (F.) | 


Glace de Framboises. 


Epluchez un beau panier de framboises , que vous écraserez dans 
une terrine ; passez-les dans un tamis serré ; pour une livre de chair 
de fruit, mettez-y une livre de sucre clarifié et cuit au petit lissé avec 
deux jus de citrons ; travaillez de même que les autres glaces; si votre 
décoction se trouvait trop épaisse, vous y mettriez un verre d'eau ; en! 
la mélant bien , et y ajouterez du sucre, si c’est nécessaire. (F.) : 


A 


Glace de Groscilles. 
? 


Prenez deux livres de groscilles, que vous égrenerez ; en y ajoutant 
un demi-panier de framboïses, également épluchées: passez-les au 
travers d’un torchon neuf : pour une livre de jus de fruit, mettez-ÿ 
une livre de sucre cüit'au petit lissé, et deux jüs de citrons ; mettez— 
les glacer comme les autress si vos glaces sè trouvaient trop grasses, 


* mettez-y ün verre d’eau : cornme l’on n’a pàs toute l’année de là gro- 


seille fraîche, vous ee dés bouteilles de jùs de groseilles con- 
servé à cet effet , ou deux pots de gelée de groseilles suivant la quan- 
tité que vous voudrez en fäire ; faites-la fondre à l’eau chaude, pour 
qu’elle fonde plus facilemént ; si vous employez deux pots, vous y 
mettrez une bonne chopine d’eau ; y ajouterez un peu de sûcre, et 
la passerez aû tamis avec une cuillère de bois ; mettez votre décoction! 
dans une salbotière , pour la faire prendre à la glacée ; comme il ést 
indiqué à l’article Glacer: (F.) 


Glace de Fleur d'Orange à l'Eau. 


Vous prendrez deux poignées de fleur d’orange tout épluchée, que 
vous mettrez dans une salbotière avec une livre de sucre; vous mesu- 
rerez une pinte d’eau que vous ferez bouillir, et la verserez dans là 
salbotière sur la fleur et le sucre, et deux jus de citrons, et la bou- 
cherez de son couvercle ; vous la laisserez infuser pendant deux 


* 


“heures; vous la passerez après ce temps au tamis de soie, et la 
. Imettrez ensuite à la glace comme les autres. (F.) 


Glace d’Abricots. 


Vous prendrez trente abricots plein-vent bien mûrs ; vous les 
séparerez en deux pour en tirer les noyaux ; vous les passerez au ta— 
mis de crin; pour une livre de chair de fruit, mettez-y une livre de 
sucre cuit au petit lissé ; vous y joïindrez une douzaine d'amandes d’a- 
bricots bien pilées ; que vous mettrez infuser dans un verre déau , 
avec deux jus de citrons; vous les passerez au tamis de soie, et les 
mélerez dans votre glace d’abricots. (F.) 

Glace de Péches. 

Prenez des pêches bien mûres, suivant la quantité dé glacé que vous 
voulez faire ; vous les écrasez sur un tamis de crin serré, avec une cuil- 
lère de bois; pour une livré de chaïr de fruit, mettez-ÿ une livre de 
sücre cuit au petit lissé , et deux jus de’citrons ; mêlez bien le tout 
ensemble , et failes-les glacer. (F.) | 

) Glace d’Épine- PV. inette. 

Vous prendrez une livre et demie d’épine-vinette , que vous éplu- 
cherez pour en séparer les grains d'avec les grappes ; vous ferez bouil- 
lir ces grains avec une bouteille d’eau et une bonne livre de sucre ;, 
pendant un quart d'heure , et les passerez au tamis de crin bien serré, 
pasqu’à ce qu’il ne reste que la peau de lépine-vinette ; ajoutez-y 


‘4 
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| deuxjus de citrons et ün peu de sucre clarifié: Faites glacer cetté glacé 
cornme les autres. (F.) 


Glaces de Poires. 


L’on peut faire des glaces avec toutes sortes de poires $ cependant, 
il y en à qui sont à préférer , comme le beurré, le sant-germain , la 
crassane et le rousselet ; vous prendrez de l’une de ces espèces , sui 
vant la quantité que vousvoudrez en faire ; vous les Pélérez et cou- 
perez'Par morceaux ; vous mettrez la quantité d'eau nécessaire pour les 
fire cuire ; d'ailleurs les poires étant mûres , il ne-faut pas beaucoup 
d’eau ; vous les passerez sur un tamis avec une cuillère le bois ; pour 
une livre de fruit, mettez-y trois quarterons de ‘sucre euit au petit 
lissé et deux jus de citrons ; et faites-les glacer. (F.) | 


. Glaces aux Citrons. * k % 


Pour neuf citrons, vous prenéz une livte de sucte élarifié ; mettez= 
en les deux tiers dans une terrine ; vous zesterez detix ou trois citrons 
dans lé sücre; pour donner le parfum à vos glaces ; vous 
Vos citrons , que vous presserez sûr un tamis où est votre sucre, pour 
que le pépin ne tombe pas dedans , parce qu’il donnerait de lamer— 
tume à vos glaces ; laissez infuser le tout pendant une, heure ; avant 
de les passer, vous les goüterez et y remettrez l’autre pärtie du sucre 
que vous avez retirée, ayant toujours soin que votre sucre soit à la 
cuisson du lissé et glacé. (F.) 


Glaces d’ Orañges de Portugal. d 


Prenez neuf oranges et deux jus de citrons , et procédez en tout 


comme il est indiqué à la glace de citrons, aveë la différence qu’il faut 
faire cuire votre sucre au perlé. (F.) 
Glace de Bigarades. 
vous aurez huit bigarades bien juteuses ; vous en zesterez deux dans le 
sucre , et les présserez toutes sur un tamis dans le 
jus de citrons ; vous les laisserez infuser une bonne heure ; ensuite vous 
Les passerez au tamis de soie, les mettrez dans uné salbotière setles 
ferez prendre à là glace: (F.) | 
Glace de Crème à la Rose: HP UE, 
Vous prendrez deux poignées de roses bien fraîchem 
Vous aurez une pinte de crème double, que vous ferez bouillir ; et 
lorsqu'elle aura bouilli, vous mettrez vos roses infuser , et les laisserez: 
eux heures en infusion , ayant soin de boucher le vase dans lequel 
elles seront ; lorsque la crème sera froide, vous la passerez au travers 
l'un tamis pour en séparer la fleur ; vous prendrez neuf œufs bien 
frais ; séparez-en les blancs d’avec les jaunes; et délayez les jaunesavec 
la crème ; mettez-y trois quarterons de sucre en poudre ; posez-la sur 
ün {eu très-doux , et remuez-la sans la quitter, jusqu’à ce que vous la 


ent'épluchées : 


couperez : 


sucre avec quatre 


et 


" : x # e F . 0 CAM . 
Vous prendrez une livre et demie de sucre clarifié et cuit au lissé 3 


D” 


e 
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ferait tourner les œufs , et elle ne pourrait-plus vous servir; passes- 
la à l’étamine ou au tamis de soie ; et lorsqu'elle sera froide, vous y 
mettrez un peu de carmin délayé avec du sucre clarifié , afin qu’elle 
+ d’un beau rose ; vous la mettrez dans une salbotière. et faites-la 
glacer. (F:): CT 
| Glace à la Crème à la Fleur d'Orange. 

Pour une pinte de crème double , vous mettrez neuf jaunes d'œufs 
bien frais, que vous délaierez avec votre crème, méttez-y environ 
#rois quarterons de sucre en poudre, avec une poignée de fleur d'orange 
5ralinée ; vous la ferez cuire aussi à petit feu , en la remuant jusqu’à 
ze qu'elle soit à son pqint ; laspasser à l’étamine ; la laisser refroidir , 
la glacer comme les précédentes. (F.) 


4 Crème grillée à la Fleur d'Orange. 


» 


Vous suivez absolument le même procédé que ci-dessus , en dimi- 

. nuant là quantité de sucre ; réservez-en une partie pour du catamel, 

afin de donner à votre crème la couleur et le goût de grillé. (F.) 
À : 


Glace de Crème aux Pistaches, 


: à ÿ 4 
Pour une pinte de crème double , vous prendrez une demi-livre de 
pistaches que vous émonderez et laverez bien; quand elles seront 
égouttées , pilez-les le plus fin possible, avec un peu de crème etun 


zeste de.citron ; les pistaches étant bien pilées , vous les mettrez dans 


ÿ 


ÿ 


une poêle avec neuf jaunes d'œufs bien frais , trois quarterons de sucre 
en poudre que vous délayez bien avec ; mouillez-la peu à peu avec 
votre pinte de crème, et mettez-la cuire doucement ; lorsqu'elle sera 
à son point, vous y ajouterez un peu de.vert d’épinards, pour que vos 
glaces aient un plus beau coup d’œil ; vous passerez votre appareil à 
l'étamine, et lorsqu’elle sera froide, vous la pourrez mettre glacer. (F.) 


ee Glace de' Chocolat à la Crème. 


: Pour une pinte de crème double , vous mettrez neuf jaunes d'œufs 
bien frais, que vous délaicrez avec la crème et une demi-livre de sucre 
en poudre, et la mettrez cuire doucement ; lorsqu'elle sera à son point, 


ous ferez fondre une demi-livre de chocolat dans un verre d’eau ; 


Jorsqu'il sera bien fondu, vous le mêélerez avec la crème , passerez le 
‘tout à l’étamine , et mettez-la glacer. (F.) 
Glace au Café à l’Itälienne. 


Prenez une pinte de crème double, faites-la bouillir dans üne cassc- 
role , et tenez-la chaude sur un coin du fourneau ; vous aurez un quar- 
teron de café, que vous ferez brüler comme on le brûle érdinaire- 
ment, sans cependant qu’il soit trop noir ; vous le mettrez dans votre 
crème, qui a bouilli; couvrez-la et, laïssez-la infuser pendant deux 
heurés; prenez neuf œufs frais, séparez-en les blancs d'avec les 
jaunes, et ne vous servez que des blancs, que vous foucticrez 
à moitié; vous passerez votre crème au travers d’un tamis; pour 


à 


voyiez s'épaissir, et Surtout prenez garde qu'elle ne bouille , cé tœjüi. 


»: 
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séparer le café ; mêlez-la bien avec les blancs d'œuf ; mettez-y une 

demi-livre de sucre, et faites-la cuire à petit feu ; lorsqu’elle épaissiras 

vous la retirerez : passez-la à Pétamine ; mettez-la glacer. (F.) . 
N + Glace au Café à l’Eau. 

Vous prendrez quatre onces de café moulu, que vous ferez, come 
ilse fait ordinairement, dans une chopine d’eau, et, le laisserez s’é- 
claircir, ou bien vous le passerez à la chausse pour Pavoir plus promp- 
tement ; vous aurez neuf jaunes d'œufs, que vous détremperez avec 
une pinte de crème double; faites prendre votre appareil, passez-le 
à l’étamine , et faites-le glacer. (F.) 


à Glace de Cédrats. ” 


Vous prendrez deux cédrats bien frais, vous les zesterez dans uné 
livre de sucre cuit au lissé ; il faut que votre sucre soit encore chaud 
lorsque vous zesterez vos cédrats , et en les coupant vous y exprimerez 
leur jus, s’il y en a; mais comme ce fruit n’est ordinairement em— 
ployé que pour son parfum , qu’il donne très-pew de jus, vous y sup- 
plécrez en exprimant dans votre glace le jus de six beaux citrons , 
et les Jaisserez-infaser pendaut deux heures, puis vous les passerez au 
tamis de soie, et faites glacer vos glaces. (F.) 


Glace aux Avelines. 1 


Vous prendrez une livre d’avelines , que vous casserez poür fetiret 


le fruit ; vous les pralinerez avec une demidivre de sucre, les grillerez 
etles mettrez refroidir ; lorsqu'elles seront froides, vous les pilerez et 
les mettrez dans un poëlon, avec neufjaunes d'œufs, bien frais; délayez 
le tout avec une pinte de crème double; mettez-la cuire sur le feu, 


comme les autres glaces à la crème; votre crème prise à son point, pas= 


sez-la à l’étamine , et lorsqu'elle sera froide , faites-la gläcer. (F.) … 
Glace d’ Ananas. 


Mettez dans uné terrine une livre de sucte clarifié et cüit au petit 
lissé; vous aurez un ananas bien frais, que vous râperez, et mettrez 
dans votre sucre infuser pendant trois heures, pour qu’il prenné 
bien le goût et le parfum de l’ananas ; au bout de ce temps , ajoutéz-y 
deux jus de citrons; passez votre appareil à l’étamine ; en pressant 


bien avec une cuillère de bois, pour faire passer le plus qu’il sera pos- 


sible la chair d’ananas ; ajoutez-y un verre d’eau ; et mettez-les gla+ 
cer. (F.). | 
Fromage glacé. 

Ce que nous venons d'écrire pour toutes les éompositions de glace ; 
soit de fleurs , de fruits ou de crème ; ce sont toujours les mêmes prés 
paratifs qu’il faut suivre pour toutes les glaces mouillées én fruits, ean< 


nelons et fromages glacés, en observant que pour les fruits que l'on * 


met en moules, comme abricots, pêches, poires, oranges , citrons; cé= 
Cuisinier royal, 13° édition 33 
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# drats , etc. , il faut que ces Compositions soient un peu moins grasses 


que pour les glaces que l’on sert en neige dans des verres , pour pou- 
voir, lorsqu'on les sort des moules, ‘conserver leur forme ; lorsque les 
glaces que vous voulez mettre en moule’sont prises, soit fruits, soit 
,romages, vous aurez de la glace pilée en neige ,. mélée ayec du sal-. 
pêtre, alors vous remplirez vos moules et les envelopperez avec du 
3 papier, puis vous les meitrez à la glace deux hetres avant de vous. 
en sérvir ; quand vous voudrez Îes retirer, vous aurez dans une ter— 
rine ou dans un chaudron de l’eau chaude pour les tremper ;:il faut les 
essuyer à l'instant, et les retirer du moule avec la pointe d’ün couteau ; 
3 vous pouvez colorer vos fruits avec un peu de carmin, ou lessfruits 
jaunes, oranges, citrons, avec de la gomme gutte ;- pour le vert, on 

emploie du vert d’épinards. (F.), 

» DES MOUSSES: 
Mousse à la Crème. 


Prenez une pinte de crème double et bien fraîche, que vous mettrez 
dans une terrine de grès ; mettez-y une demi-livre de sucre en poudre 
et une pincée de gomme adragant en poudre , ainsi que.de fleur d’o- 
range pralinée , avec trois gouttes d'essence de cédrat ; lorsque le sucre 
sera fondu, vous pilerez six livres de glace que vous mettrez dans une 
autre terrine avec du salpêtre; il faut poser le cul de la terrine, où 
estla crème, dessus la glace, pour la rafraïchir; et pour la faire mousser 
plus promptement, vous prendrez un fouet à battre les blancs d'œufs, 
et fouetterez votre crème; à mesure que la crème tournera en mousse, 
vous l’enlèverez avec une écumoire ou une peélerine ,"et la mettrez sur 
un temis posé sur une terrine; si Votreicrème ne moussail pas comme 
il faut, il faudrait y mettre deux blancs d'œufs pour l’aider; quand vous 
+ aurez mis sur le tamis toute celle que vous aurez fouettée, si vous n’en 
avez pas suffisamment, vous prendrez celle qui a passé au travers du 
tamis, que vous refouetterez et mettrez avec l’autre; ordinairement 
les mousses se mettent dans de grands goblets de vermeil ou d’argent 
faits exprès; quand on n’en a pas, on en prend de verre, que l’on met 
dans une cave de fer-blanc faite exprès, où on a eu le soin de faire 
pratiquer une grille de la forme des goblets,. pour les tenir; l’on met 
de la glace dessous bien pilée avec du salpêtre, on en met de même 
suële couvercle de la cave, qui doît être fait comme le+ dessus d’un 
four de campagne ; il doit y avoir une espèce d’égouttoir pour égout- 
ter l’eau : cette précaution est pour tenir les mousses fraiches ; elles 
peuvent attendre deux ou tro ME avant de les servir. (F.) 


Mousse au Café. 


Faites du café pour quatre onces, qu'il soit le plus fort possible, 
et passez-le à la chausse ou à l’entonnoir ; vous aurez six jaunes d'œufs 
bien frais, que vous délaierez avec une pinte de crème double et 

” trois quartcrons de sucre en poudre; vous y mettrez votre café; il n’en 
” faut pas plus de trois tasses, ce qui fait à peu près un demi-setier, 
mais il le faut très-fort; si vous n’y trouvez pas assez de sucre, vous 
u | , 
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én a’outerez; vous finirez Votre mousse de la mêmë manière que la 
précédente.  (F.) * AM Le 
Mousse au Chocolat. 


Faites fondre une demi-livre de chocolat dans bi Votre d’eau à petit 
feu ; remuez-le avec une cuillère de bois; quand il sera bien fondu et 
réduit , vous le retirerez du feu pour y'ajouter six jaunes d'œuf; vous 
smélerez bien le tout ensemble”, avec une pinte decrème double et trois 
quarterons de sucre en poudre ; mettez le tout dans une terrine , et 
lorsqu'elle sera refroidie ; vous finirez votre mousse de la même façon 
que les précédentes. (K.) | 


Mousse au Marasquin. 


Vous metirez dans tine pinte de crème double trois quätterôns de 
sucré en poudre , et ajouterez un bon verre de marasquin ; le tout 


étant bien fondu et mêlé, vous fouetterez votre mousse, et la finirez . 


comme les précédentes. (F.) | 


Manière de conserver des fruits en bouteilles, pour les glaces 
et les liqueurs fraiches. Groseilles framboisées. 


Prenez deux paniers de groseilles et deux de framboises ; pressez 


ces fruits dans un torchon neuf; le jus que vous en tirerez , mettez-le- 


dans des bouteilles neuves ; bouchez ces bouteilles avec de bons bou- 
chons ; ficelezdes comme on ficelle le vin de Champagne , arrangez vos 
bouteilles debout dans une grande bassine : mettez du foin entre cha- 
que bouteille pour qu’elles ne se touchent pas; mettez cette bassine 


sur le feu ; remplissez-la d’eau ; quand l’eau sera près de bouillir, reti- 


rez la bassine du feu , et laissez-y refroidir vos bouteilles ; le tout étant 
bien froid , rangez vos bouteilles debout à la cave , sans qu’elles ,se 


touchent ; pour vous en servir au besoin, comme si c’était des fruits 


nouveaux. (F.) sb Wé. à 
Æbnicots en. Bouteilles.’ & 


Vous passerez une certaine quantité d’abricots bien muürs aü tamis 
de crin; vous mettrez cette chair de fruits dans des bouteillés , et pro- 
céderez en tout comme il est indiqué ci-dessus. | 

Vous pouvez conserver de la même manière toutes les sortes de 
fruits entiers où jus de fruits; «la seule attention que vous avez à 
prendre , est que les bouteilles soient bien bouchées avec de bons Eou- 
chons. | | | : PEUR 

Vous pouvez de même conserver toutes sortes de légumes, comme 
petits pois, petites fèves , truffes , etc. (F.) : | 

à” | DES SIROPS: 
_ Sirop de Violettes. 


Vous prendrez üne demi-livre de fleurs de violette toùt épluchée | 


celle des bois est la meilleure ; vous la mettrez dans. une terrine 


ou autre vase pour pouvoir le boucher; vous ferez bouillir trois 
F LA 
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-demi-setiers d’eau , et ne mettrez l’eau dessus votre violette qué dix mi- 
nutes après que vous l'aurez retirée du feu , parce que votre infusion, 
qui doit être d’un beau violet, scrait verte, Peau étant versée dessus 
trop bouillante ; vous mettrez votre infusion à l’'étuve, pour qu’elle se 
ticove chaude jusqu’au lendemain , que vous en retirerez lafleur , en 
exprimant bien le tout dans une serviette pour en retirer la teinture; 
vous la mcttrez dans üne terrine avec troisdivres de sucre en poudre, 
que vous y'ferez fondre ; vous remettrez la terrine à l’étuve pendant 
vingt-quatre heures, en remuant de temps en temps; tenez l’étuve 
chaude pendant tout ce temps , comme pour le candi; cela vous pro- 
duira deux bouteilles de sirop ; vous aurez attention , avant de le met- 
tre en bouteilles, d’en prendre la cuisson, qui est au fort lissé, pour 
qu'ilse conserve et qu'il ne fermente point : de tous les sirops , c’est 
le seul qui se fait sans aller au feu. (F.) x 


Sirop de Capillaire. 


Vous prendrez une bonne poignée de.capillaire du Canada, que 
l’on trouve ordinairement chez les épiciers-droguistesz; vous la ferez 
bouillir dans une pinte d’eau de rivière environ un quart d’heure ; 
vous retirerez Je capillaire en le passant sur un tamis; vous aurez 

uatre ‘livres de cassonade, dans un poëlon; vous verserez votre 
ébullition de capillaire dans votre cassonade , pour la fondre , et au- 
rez de l’eau battue avec un œuf , jaune et blanc ; pour clarifier votre 
sirop, écumez-le, et jetez de temps en temps un peu d’eau blanche 
jusqu’à ce qu’il ne jette plus d’'écume , et qu’il soit parfaitement clair ; 
son sera à sa cuisson , qui.est' celle du lissé, vous y metirez, en 
le retirant du feu , un demi-verre d’eau-de fleur d’orange , et le passe- 
rez à la chausse ou dans une serviette ; ensuite vous le mettrez en bou- 


teilles lorsqu'il sera froid. (F.) 


Li. Re" ; Sirop da Limons. 


Vous prendrez vingt-quatre beaux citrgns, bien jutueux ; vous en 
zesterez trois dans une terrine, sur laquelle vous poserez un tamis; 
vous couperez tous vos citrons, et en exprimerez le jus sur le. zeste ; 
si votre jus était bien trouble , vous le filtreriez au feutre de chapeau ; 
lorsqu'il sera passé , vous clarifierez quatre livres de sucre que vousfe- 
rez cuire au fort boulé, vous le sablerez et le”mettrez dans une ter- 
rine ; vous y verserez votre jus de citron avec un peu d’eau , pour le 
mettre au degré de la cuisson qu’il doit avoir ; vous aurez une grande 
poêle que vous remplirez à peu près à moitié d’eau ; mettez-la sur le 
feu , et posez-y votre terrine au bain-marie ;' et de temps en temps re- 
muez avec une cuillère de boïs , pounfaire fondre le sucre; lorsque le 
tout sera bien fondu', et le sirop bien chaud et clair , vousile retirerez 
du feu , etle mettrez en bouteilles quand'il sera refroidi. (F.) 


Sirop d’Orgeat. | ’ 


Prenez une livre et demie d’amandes douces et une demi-livre d’a- 


mandes amères que vous émonderez ; lavez-les bien et pilez-les le plus 


fx 
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fin possible , ayant sofn de les mouiller avec de Peau fraiche; vos 


amandes étant bien pilées, vous ferez chauffer trois chopines d’eau 


sans être bouillante ; vous mettrez votre pâte dans uné terrine , et la 
délaierez peu à peu avec cette eau chaude ; vous l’exprimerez ensuite 
en vous servant d’une serviette ou d’un torchon neuf , que vous tor— 
drez fortement pour en retirer tout le lait d’amandes ; vous clarifierez 
quatre livres et demie de sucre que vous ferez cuire au fort boulé , et 
lorsqu'il sera à sa cuisson, vous y mettrez votre lait d’amandes , que 
vous laisserez sur le feu , en le remuant avec l’écumoire jusqu’à ce 
qu’il monte , c’est-à-dire qu’il faut le retirer du feu au premier bouil- 
lou ct y ajouter un demi-verre d’eau de fleur Rosose , le verser en- 
suite dans une terrine, et lorsqu'il sera froid , le vider dans des bou- 


teilles ; vous pouvez y ajouter ; en pilant vos amandes , deux onces. 


des quatre semences froides ; votre sirop sera encore plus rafraichis- 
sant. (F.) tour 
Sirop de Guimauvcug 


Vous prendrez une demiivre de racine de guimauve que vous rat's- 


serez et laverez bien; vous la couperez par petits morceaux et la met- 


trez sur le feu dans trois demi-setiers d’eau ; lorsqu'elle aura bien bouilli, 
que Peau sera gluante , vous la jetterez sur un tamis pour en retirer la 

écoction ; vous mettrez quatre livres de sucre ; versez votre décoction 
de guimauve sur votre sucre , faites clarifier votre sirop comme celui 
de capillaire ; lorsqu'il.sera cuit au lissé , passez-le à laschausse, puis 
vous le mettrez en bouteilles lorsqu'il sera froid. (F.) 


Sirop de Perfus. 


Vous prendrez trois livres de verjus bien vert, que vous égrencrez 
et pilerez pour en tirer le jus, que vous passerez LR fois à la 
chausse , jusqu’à ce qu’il soit bien clair; vous clarifierez quatre livres 


de sucre, que vous ferez cuire au fort soufilé; vous y meftrez une 


chopine de jus de votrewérjus, et lui laisserez prendre un bouillon ; 

la cuisson est toujours la fiême pour tous les sirops , au fort lissé ou 

petit perlé ; étant refroidi, mettez-le en bouteilles. (F.}) ” 
Sirop de Müres. 


Prenez un panier de mûres pour en retirer à peu près trois demi- 
sétiers de jus ; vous les mettrez dans un poélon sur le feu , avec trois 


demi-setiers d’eau pour qu’ils prennent plusieurs bouillons , jusqu’à ce 


que les trois demi-setiers soient réduits à une chopine ; vous jetterez 
vos'muüres sur un tamis pour qu’elles s’'égouttent bien ; vous clarifierez 
trois livres de sucre que vous ferez cuire au boulé ; lorsque votre 
sucre sera cuit,,wous y jetterez votre jus de mûres; vous lui donnerez 
un bouillon ;"ébPécumerez ; vous le viderez dans uns terrine , laissez 
le refroidir s<lmettez-le en bouteilles. (F.) 


“ 


Sirop de Vinaigre framboisé. 


Vous prendrez quatre paniers de framboises belles et bien müres , 
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vous les éplucherez et les mettrez dans une terrine ; lorsqu’elles seront 
épluchées,, vous verserez dessus troispintes de bon vinaigre rouge, ou 
rx défaut de rouge , de bon vinaigre blanc ; vous.y ajouterez deux livres 
de groseilles égrenées ; vous laisserez le tout infuser pendant huit jours, 
en les remuant ayec une cuillère de bois ; au bout'de ce temps , vous 
égoutterez vos framboises sur un tamis pour en tirer tout le vinaigre , 
ainsi que le jus que letfruit a rendu ; lorsque le tout sera bien égoutté, 
vous clarifierez neuf livres de sucre, que vous ferez cuire au fort 
soufflé ; lorsqu'il "sera cuit, vous y mettrez votre vinaigre , qui aura 
passé à la chausse, et au premier bouillon , vous aurez soin de le re- 
tirer du feu, de le bien écumer, et de le verser dans une terrine , 
pour qu’il ne séjourne pas du tout dans la poële , et vous le inettrez 
en bouteilles quand il sera froid. (F.) | 


Sirop de Groseilles. 


Vous écraserez sur un tamis cinq ou six livres de groseilles rouges , 

» deux livres de blanches.et deux paniers de framboises ; vous mettrez 

ce jus dans une terrine , à la cave , fermenter pendant huit jours ; au 

bout de ce temps, vous de passerez à la chausse ; vous aurez quatre 

livres de sucre clarifié que vous ferez cuire comme nous venons de le 

dire à l’article précédent , et vous y mettrez votre jus de groseilles ; au 

* premier bouillon vous l’écumerez et le retirerez. L'on fait fermenter la 
groseille pour l'empêcher de prendre en gelée dans les bouteilles. (F.) 

Sirop de Fleur d'Orange. 


Pour trois quarterons de fleur d'orange bien fraîche et épluchée , 
vous prendrez ir livres de sucre clarifié , cuit au perlé ; vous y 
ajouterez votre fleur d'orange , et lui donnerez un fort bouillon ; vous 
la retirérez du feu ; laissez-la infuser dans votre sucre pendant deux 
heures ;.après ce temps, vous remettrez votre poêle sur le feu, et lui 
donnerezsune douzaine de bouillons ; vous, aurez une terrine prête 
avec unMtamis dessus, vous y jettérez volresirop pour en séparer la 

… fleur ; vous lé remettrez sur le feu pour le‘finir et lui donner la cuisson 
du lissé ; mettez-le dans ne terrine refroidir, puis en bouteilles ;pour 
tirer par de votre fleur d'orange , vous aurez du sucre en poudre, 

dans lequel vous mettrez votre fleur d'orange , et la frotterez avec les 

mains pour la sécher ; vous la tamiserez, et la mettrez à l’étuve. (F.) 


“ul Sirop. de Grenades. 


. . Ayez suffisamment de belles grenades bien mûres ; et dont les graîns 
soient d’un beau rouge; cinq grenades, si elles sont belles ; peuvent 
vous produire une pinte de sirop ; vous les égrenerez, écraserez tous 

les grains, et les mettrez dans un poêlon sur le feu , avec un demi- - 

. setier d’eau ; ensuite vous les passerez au travers d’un torchon neuf, 
an le tordant fortement pour en tirer tout le jus ; vous ferez clarifier 

une livre et demie de'sucre quewous ferez cu're au soufflé ; vous 
mettrez votre jus, pour le faire bouillir avec le sucre jusqu’à la cuis # 
ordinaire dcs autres sirops ; vous verserez Yolre sirop Que des bou- 
teilles lorsqu’il sera froid, (FR) | 
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À Vous prendrez une bouteille de pinte de vinaigre.blanc, ons pren 


drez quatre livres de. sucre clarifié et cuit au soufflé; mettez-y votre 
vinaigre, et au premier bouillon vous le retirez du feu; versez-le. 
dansuneterrine , laissez-levefroidir, ensuite mettez-le en bouteilles. (F.) 
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: | DES RATAFIAS.. 
P Ratafia de Grenoble ,‘ou de Teisser. 


Prenez quinze pintes de jus de merises ,. douze de bonne eau-de— 
vie, six livres de sucre, deux livres. de feuilles de cerises, trois gros: 
de cannelle fine et un gros de girofle ; ou de chaque en plus grande. 
” quantité , pourvu que vous observiez les proportions. e 
Vous avez à part une suffisante quantité de merises , dont vous sup— 
primez-les. quemes-; vous séparez les noyauxique vous concassez, et 
exprimez le jus à la presse ; vous le mêlerez avec votre sucre que vous 
avez fait fondre , et verserez le tout-dans un tonneau ; vous y ajoutez: 
Veau-de-vie, la cannelle, le girofle et les feuilles de cerises, et vous 
: laissez déposer le mélange ; lorsqu'il est clair, vous Le soutirez et le 
collez ; au bout de dix à douze jours. vous pouvez le mettre en-bou- 
teilles, * ; 2 HidQu ae l | 
Si vous voulez donner plus de goût à votre liqueur, vous ajouter. 
aux doses ci-dessus une livre d'amandes de cerises , d’abricots ou de 
pêches. ; | ‘ € Du 


Ratafia des Quatre-Æruits. | 


Prenez trente livres de cerises , quinze livres dé groseilles , huit de 
fiamboises et six, de cacis. 2 à! ÿ 
. Otez les queues des cerises ,,exprimez à la presse le jus de vos fruits 
réuvis , et y mettez par pinte de jus cinq ou.six onces de sucre fondu 3ç 
VQus. y. ajoutez autant.de pintes d’eau-de-vie que vous avez de jüs de;  « 
fruité, deux gros de girofle ct un gros de macis ; lorsque la l'jueur. ê 
est bien reposée et éclaireie, vous la décantez et la mettez en bou 
teilles.. DE MN 35 té * 
_ RE Ratafia de: Cacis. nn 
TIME a à, ui 44 æ -: CN 
Prenez six pintes d’eau-de=vie à vingt-deux degrés, une d’eau de # 
rivière, deux livres de cacis, trois de sucre concässé, une livre de me 
rises , six onces de feuilles de cacis etjun gros de ele ou girofle 4 


Ecrasez les fruits ct les feuilles, et concassezla cannelle, puis met 
tezinfuser toutes ces substances dans de l’eau-de-vie pendant un mois; 
faites’ fondre Le sucre dans l’eau, décanteZ la liqueur, et lofsque le. 


gene. 


.: 
n 


# 


mélange es vous la filtrez et la mettez en bouteilles. a. 4 


7 


M7 Hatafia démGrReilles. M RER 


.. 


x 4 | % . L . x A 3 , 
+ Prenez quite pintes d’eau-de-vie, deux de jus de groscilles, deux 
j livres de sucre concassé, un gros de canuell: au5s:i concassée, ct umgros 
LEE on pe. ; | $ 
hi de girofle. à : ts. ii À re 
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Vous avez égrené vos groseilles avant de les mettre à la presse par 
en exprimer le jus; vous avez rectifié l’eau-de-vie, en y ajoutant les 
aromates; vous réunissez les liqueurs, et les laissez reposer pendant un 
mois ; après ce temps vous décantez le mélange , y faites fondre le su 
cree filtrez le ratalia. | 


Ratafia de Framboises. 


Prenez huit pintes d’eau-de-vie , quatre de jus de framboises, une 
de jus de cerises et quatre livres de sucre. | 

Lorsque vous avez fait fondre le sucre dans le jus des fruits , vous 

ajoutez de l’eau-de-vie , et laissez reposer le mélange. Aussitôt que la 
hole est claire, vous la décantez la filtrez et la mettez en bou- 


teilles. 
À. Ratafia de Müres. 


Prenez huit pintes d’eau-de-vie , une d’eau de rivière , trois livres 
et demie de sucre , trois livres de mûres, une demi-livre de groseilles 
rouges , autant de framboises, et un demi-gros de macis. 

Après avoir égrené les groseilles’, réunissez tous les fruits, écrasez- 
les tous ensemble, et mettez-en lejus , ainsi que lé macis, infuser dans 
de l’eau-de-vie pendant quinze «à dix-huit jours. Alors vous faites 

. fondre le sucre dans la pinte d’eau , vous décantez la liqueur , y mêlez 
leau-de-vie , la filtres et la mettez en bouteilles. 


Katafia de Péches. 


Prenez neuf pintes d’eau-de-vie , quatre de jus-de pêches , etquatre 
livres de sucre concassé. | 
Vous avez choisi vos pêches très-mires et les plus saines possible ; 
vous en Ôtez les noyaux, les mettez dans un linge, et en exprimezle 
jus à la presse ; vous le mettez ensuite avec l’eau-de-vie dans un vase , 
où vous lelaissez reposer cinq à six semaines ; alors vous décantez le 
mélange et y faites fondre le sucre ; filitreælewratafña et le mettez en 
Doliteilles, : : ,  . 
À Ratafia de Coings, 
Prenez six pintes d’eau-de-vie , trois pintes de ns de coings , trois 
livres de sucre concassé, de la cannelle et du girofle concassés, un gros 
de chaque. s 
… Mettez vos aromates dans de l’eau-de-vie pond que vous räpez vos 
coings ; -laissez fermenter les râpures pendant vingt-quatre heures ; 
après cela, mettez-les dans un linge, serré , et exprimez-en le jus à la 
presse ; ensuite vous mélangez les liqueurs , et les laissez reposer pen— 
dant trois semaines ou un mois. Vous décantez alors le mélange, y 
faites fondre le sucre, et le filtrez. Lui Le 
On ajoute souvent un peu de coriandre ou de macis aux deux aro- 
. mates précédens, : 


Ratafia de Brou de Noix. 


Prénez quatre-vingts noix vertes , quatre pintes d’eau-de-vie , deux 
+ livres desucre , girofle et muscade, un gros de chaque. # 
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+ Vous choisissez des nofx vertes et assez peu avancées pour que lé 
ptagle passe aisément à travers ; vous les pilez et les mettez, avec les 
aromates, infuser dans de l’eau-de-vie pendant deux mois. Au bout dece 


* temps, vous mettez ce mélange sur un tamis de soie pour l’égoutter ; 
vous faites fondre le sucre dans la liqueur, que vous laissez reposer 
de nouveau pendant trois mois ; ce temps écoulé, vous la décantez et, 


la filtrez. ; 
Ratafia de Genièvre. 


Prenez quatre pintes d’eau-de-vie , deux livres de sucré, une livre 
d’eau de rivière , douze onces de baies de genièvre, d’anis, de cannelle, 


de coriandre et de girofle , un gros de chaque; concassez les graines 
et les aromates , et mettez-les infuser dans l’eau-de-vie pendant trois 


semaines ; après ce temps, vous passez le mélange à travers un tamis ; 
vous y ajoutez le sucre que vous ayez fait fondre dans l’eau de rivière, 
ensuite vous filtrez le ratafia. 


Ratafia de Noyaux. 


Prenez quatre pintes d’eau-de-vie , deux livres de sucre-concassé , 
une livre d’eau de rivière., une livre et un quart d'amandes d’abricots 
ou de pêches , un gros de cannelle ou girofle. Vous avez soin que vos 
amandes soient fraîches ; vous leur enlevez la peau , les concassez et les 
mettez dans un vase de grès , avec la cannelle , infuser pendant trois ou 


. quatre mois; alors vous passez au tamis le mélange, auquel vous 


ajoutez le sucre que vous avez fait fondre dans votre eau de rivière, 
ensuite vous filtrez la liqueur. 


:Ratafia de Fleur d'Orange. 


Prenez huit pintes d’eau-de-vie , quatre livres de sucre et une livre 
et demie de fleur d'orange , la plus blanche possible ; vous faites fondre 
le sucre dans la quantité d’eau nécessaire, et vous y mettez votre fleur 


. d'orange épluchée ; lorsqu’elle a recu un bouillon , vous-retirez le mé- 


Jange du feu , vous Le laissez refroidir , puis le mettez dans un vase de 
grès, et y versez l’eau-de-vie; tenez le vase heérmétiquement fermé, 
et laissez infuser pendant dix-huit ou vingt jours ; après cela, vous 
filtrez le ratafia.s ” | 
On peutaussi faire ce ratafiaàfroid ; mais il est bon d’observer à ceux 
qui seraient tentés d’en faire l'essai , qu’il est rare qu'il n'ait pas un 
goût âcre et assez désagréable. | Dr 
/ + 2 4 
Ratafia d’OEillets. 3 
Prenez six pintes d'eau-de-vie, une pinte d'eau de rivière , trois 
livres de sucre, deux livres dé pétales d’œillets rouges , et un gros de 
girofle. Après ayoir séparé les onglets de vos pétales d’œillets , c’est-à- 
dire la partie inférieure , et qui n’est pas de la même couleur, vous 
ue prenez que la partie rouge , que vous faites infuser dans l’eau-de-vie 
pendant deux mois; vous y avez mis votre girofle en même temps; 
après cela, vous passez le mélange à trâvers un linge blanc que vous 
pressez ; Vous versez ne lesucre que vous avez fait fondre dans 
| ? , 
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votre.eau de rivitre ; ensuite vous filtrez’la liqueur €t la mettez em 
bouteilles. 


Ratafia d’ Angélique. 


Prenez six pintes d’eau-de-vié , une pinte d’eau de rivière, trois. 


livres de sucre , deux ontes de racines d’angélique ; autant de graines, ” 


du macis et du girofle , un grosde chaque, vous aurez soin que vos ra 
cines soient arrachées récemment et qu’elles soient bien nourries ; vous 
les lavez et les essuyez bien ; vous les coupez par tranches, que vous. 
mettrez, ainsi que la graine concassée et les aromates , infuser dans de 
l’eau-de-vie pendant une vingtaine de jours ; après cela vous passez au 
tamis le mélange, auquel vous ajoutez le sucre fondu dans de l’eau de 
xivière : ensuite vous filtrez le ratafia. 


Ratafid d’Oranges de Portugal. 


Vous zesterez douze belles oranges , que vous chioisirez les plus 


épaisses de peau ; vous les mettrez à mesure dans quatre pintes d’eau- 
de-vie, que vous aurez mises dans une cruche; vous ferez fondre 
deux livres de sucre dans le jus des oranges que vous aurez pressées ; 
mélez le tout ensemble ; bouchez bien la cruche , et laissez-la pendant 


un mois en infusion,; après ce temps , passez-la , et mettez-la dans des 
bouteilles. 


Ratafia de Citronnelle. 


Pour quatre pintes d’eau-de-vie , vous zesterez douze beaux citrons; 


rajoutez-y deux gros de cannelle concassée et une once de coriandre , 
avec deux livres de sucre que l’on fera fondre dans une pinte et demie 
d’eau ; laissezle tout infuser pendant un mois ; passez ensuite votre. li- 
queur:, et mettez-la dans des bouteilles. (F.) 


4 Ratafia de Raisin Muscat. 


Vous prendrez du raisin muscat bien mûr, vous l’égrenerez; écra- 


_sez-le et passez-le ‘pour en tirer le jus ; pour trois pintes de jus, vous 


mettrez trois pintes d’eau-de-vie dans une cruche bien bouchée ; vous 
ajoutérez deux gros de cannelle et"deux livres de sucre que voûs fe— 
rez fondre dans le jus de-raisin ; laissez infuser le tout pendant quinze 


Jours; ensuite vous le passerez à 14 chausse , et le mettrez en bou- 
teilles. L » 


. L’on-peut faire également cêtte liqueur avec du muscat noir ; ge | 
 nez-le toujours bien mür, ayezsoin dele bien éplucher et qu'il ne 


# 
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ô  Æau de Fleur d'Orange. 


Vous mettrez dans un alambic dix livres de fleur d'orange nouvel-- 
lement cueillie , ‘et qui ne soit pas échauffée , avec six pintes d’eau de 
rivière ; ayez soin de couvrir l’alambic, etd’en bien luter les joints du 
chapiteau, pour qu’il né s'échappe auéune vapeur de Pintérieur : pour 
cela, vous prendrez de la colle de farine avec quelques bandes de pa- 


s’y trouve point de grains gâtés. (F.) 
: 
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pier que vous colleréz alentour , et le mettrez sur le fourneau au feu 


médiocre, c’est-à-dire que le bouillon de Palambic ne soit pas trop 
. fért, et qu'il ne coule qu’à petit filet ou à gouttes précipitées ; vous 


aurez grand soin de rafraichir souvent , ou‘du moins, lorsque l’eau 
du‘réfrigérant commencera à être trop chaude ; vous la changerez et 


‘en mettrez de la fraîche; la qualité de votre eau dépend beaucoup de 


_alambic avec la paille neuve et.bien propre, pour éviter que vos fleurs ‘ 
ne brülent pas dans-le fond de l’alambic, car votre distillation serait 


cette opération; il faut rafraîchir souvent , Cest-à-dire ne pas attendre 
que Peau soit bouillante pour en changer ; sur les six pintes d’eau que 
vous aurez misés sur votre fleur, vous en retirerez trois pintes que 
vous réservérez pour mettre dans une distillation des mêmes fleurs, 
en supprimant une pinte d’eau. (F.) :: 


Eau de Fleur d'Orange double. 


Vous répéterez la même distillation que celle que nous venons de 
faire, et en ticerez quatre pintes que vous mettrez sur la même quan- 
tité de fleur en remplacement d’eau, ce qui vous donnera de l’eau de 
fleur d'orange double , et sur les quatre pintes, vous en retirerez deux 
et demie ; pour l’avoir bien bonne , vous pouvez continuer la distilla- 
tion , et en retirer à peu près une pinte au plus ; que vous pourrez 
mêler avec votre eau d fleur d’orange simple, en observant, sur la fin 
de la distillation, de ne pas faire un trop grand feu , parcé que la 
fleur.restant presque à sec au fond: de lalambic, elle‘pourrait brûler, et 
gâter tout ce que vous auriez fait ou distillé. (F.) 


FA à 


ÆEau de-Roses simple. 


La rose simple estla meilleure qualité qu’on puisse employer,soit pour 
liqueur »soit pour eau de rose ; elle a beaucoup plus de qualité et de par- 
fum que celle que l’on nomme vulgairement rose à cent feuilles ; vous 
prendrez la quantité de roses que vous jugerez à propos , suivant ce 

ue vous voudrez en faire ; vous dépouillerez vos roses ; vous n’en gar- 
; rat que les feuilles , et prendrez garde qu’elles ne soient pas mouil- 
lées et qu’elles aient été cueillies par un temps sec, parce que cela leur 
Ôterait beaucoup de leur parfum ; il’ faut pour la distillation , lorsque 
vos roses seront épluchées , mettre quatre livres de fleur par pinte 
d’eau, et les mettre dans une cruchc ou vase quelconque que vous 
puissiez boucher ; vous y ajouterez quelques poignées de sel commun; 
foulez-les bien dans le vase , et laissez-les pendant trois jours , en les 
remuant tous les jours avec une cuillère de bois ; après ce temps, 
vous férez votre distillation au feu nu, et garnirez le fond de votre 


perdue ; ilfaut observer de ne remplir votre alambic qu'aux deux tiers, 
pour laisser un espace aux fleurs, que,le bouillon ferait monter trop 
haut ; ce qui nuirait beaucoup à la qualité de ce que vous auriez dis- 


tillé; pour douze livres de fleur de roses toute épluchées, vous mettrez 


six pintes d’eau, et lorsque vous en aurez retiré trois, vous cessez 
la distillation ; vous pourriez cependant en retirer une quatrième pinte, 


qui vous servirait pour une seconde distillation, en là meltantsur La 


uouvelle fleur. F. 
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Eau de Roses double. 


Pour faire de l’eau de roses double, vous mettrez dans l'alambrc Ja 
même quantité de roses que pour la précédente ; vous la mouillerez 
avec l’eau de roses simple, et la distillerez de même, ayant toujours 
soin de rafraichir souvent l’eau du réfrigérant; si l’eau de roses simple 
que vous mettrez ne suffisait pas pour mouiller assez votre fleur, vous 
y ajouteriez une pinte ou deux d’eau, pour que la fleur trouve tou- 
jours assez d'humidité dans le fond de l’alambic , etne puisse pas s’y 
attacher; il serait même plus prudent, si votre alambic a un bain-marie 
d’user de ce moyen, et conduire votre distillation à feu vif ,-sans au- 
cune crainte d'accident ; il devient alors inutile de garnir le fond de 
lPalambic, comme je l’ai dit pour l’eau de roses simple, parce que rien 
ne peut s’attacher ni brûler, par le moyen de la distillation au bain- 
marie; vous aurez soin de bien luter votre alambic, pour qu'il ne s’é- 
chappe point de vapeur de votre distillation, et vous retirez la même 
quantité d’eau de roses double que vous en avez mis de simple; vous 
aurez par ce.moyen de l’eau de roses très-forte en fleurs. (F.) 


Eau ardente de Roses. 


Vous aurez trente livres de roses épluchées que vous aurez cueil- 
lies avant le lever ‘du soleil: vous les pilerez et les mettrez dans.une 
cruche avec quatre livres de sel commun, et-arrangerez Vos roses par 
lits dans la cruche , en mettant du sel.entre chaque lits de roses ; vous 
les presserez bien , les boucherez pour qu’elles ne perdent pas leur 
parfum ; vous les laisserez se macérer pendant douze jours , et les dis- 
tillerez au bain-marie comme les autres, à un feu très-vif; ne vous at- 
tendez pas à retirer beaucoup d'esprit ardent de roses, maïs ce que la 
distillation vous rendra , vaudra au moins, pas la force et le parfum 
dont elle sera, la même quantité que celle dont on vient de donner 
la recette; cinq ou six gouttes dans un demi-verre d’eau rendront 
autant de parfum qu’un demi-verre de l’autre eau de roses distillées 
à l’eau. (F.)  : 


LIQUEURS DISTILLÉES. 
Crème de Cédrats distillée. 


Pour six pintes d’eau-de-vie à vingt-deux degrés, vous prendrez 
quatre beaux cédrats, bien frais et d’un bon parfum, que vous zeste- 
rez et mettrez infuser dans vos six pintes d’eau-de-vie, avec une pinte 
d’eau , dans une cruche bien bouchée , et la laisserez infuser pendant 
plusieurs jours ; après ce temps, vous ferez votre distillation au bain- 
marie; si votre eau-de-vie porte vingt-deux degrés, six pintes doivent 
vous rendre quatre pintes et demi-setier d'esprit; vous ferez fon- 
dre trois livres et demie de sucre dans trois pintes et demie d’eau, et 

mélerez votre esprit; passez-le à la chausse, ou filtrez-le au papier. 
_ Jobserve que , pour Fire de bonnes liqueurs , il faut faire le choix 


des meilleures eaux-de-vie , surtout pour la distillation; il faut toujours 
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préférer l’ean-de-vie de Montpellier à celle de Cognac; elle rend da-- 
vantage à l’alambic, et fournit plüs d’esprit que celle de Cognac. 
Comme je vais donner plusieurs recettes des liqueurs distillées et 
celles le plus en usage, il est bon de prévenir.les personnes qui vou- 
dront s’occuper de la-distillation, que, lorsque l’alambic est monté sur 


le fourneau , les premières gouttes qui en tombent c’est le flegme, qui 


ne doit pas être mêlé avec lespritque doit rendre la distillation. Pour 
cet effet, mettez un verre sous A de votre alambic, retirez-en à 
peu près le quart du verre, et placez ensuite-la bouteillé ou matras 
‘pour recevoir votre distillation,; le flegme n’est bon qu’à jeter, et nuit 


beaucoup à la qualité de la liqueur, lorsqu'on n’a pas cette précau- 


tion. (F.) À 
Huile de Cédrats. 
Vous suivez le même procédé pour l'huile de cédrats que celui de la 
crème, pour la quantité d’eau-de-vie et de fruit ; il n’y a que du sucre 
de plus à y ajouter. Quand votre distillation sera faite, vous feréz fon- 


dre cinq livres de sucre dans quatre pintes d’eau; vous y mêélerez les 


quatre pintes d'esprit que vous avez retirées, et les passerez à la 
chausse. (F.) / 


Parfait Amour. 


Cest absolument le cédrat ui est la basse du parfait amour; il n°ya 


que quelques ingrédiens, qu’on y ajoute, et la couleur rouge qu’on lui 
donne, qui le distinguent ‘du cédrat blanc; vous ajouterez donc à la 
recette que l’on vient de donner de crème de cédrat , une demi-once 
de cannelle fine, quatre onces de coriande quevous ferez infuser avec 
vos cédrats, et distillerez de mêmes; ‘vous ferez fondre trois livres.de 
sucre dans trois pintes d’eau; vous ferez votre Couleur comme il ést 
indiqué à l’article Cochenille (voyez cet article) ; filirez votre liqueur, 
et mettez-la en bouteilles. (F.) | 


Liqueurs ‘des quatre Fruits jaunes. 


Pour six pintes d’eau-de-vie, vous aurez deux cédrats, quatré ci- 
trons, deux bergamotes et quatre belles oranges de Portugal; vous 
zesterez tous ces fruits; surtout.qu’ils soient bien frais, et bien odorans; 
vous zesterez le plus menuspossible pour ne pas mordre sur le blanc 
du fruit; laissez infuser le tout dans l’eau-de-vie pendant quelques 
jours ; ajoutez une pinte d’éaw dans l’infusion ; faites distiller votre in- 
fusion comme il a été dit; vous ferez fondre trois livres et demie 
de sucre dans trois pintes et demie d’eau ; mélangez l’esprit et passez 
le à la chausse. (F.) de 


Citronnelle de Venise. 


Pour quatre pintes d’eau-de-vie, vous zesterez douze beaux citrons, 
que vous laïsserez infuser à l’ordinaire, et que vous distillerez égale_ 
ment; n'oubliez jamais d'ajouter à votre distillation , pour six pintes 


d’eau-de-vie ; une pinte d'eau, et pour quatre pintes, une chopines il 
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faut deux pintes et demie d’eau pour le sirop, avéc deux livres de su- 
cre ; du reste , finissez comme il est indiqué ci-dessus. (F.) 


“RU ht … - Fine Orange. F 


. Pour six pintes d’eau-de-vie , vous zesterez douze belles oranges de 
Portugal, et les laisserez infuser quelques jours ; ensuite vous les dis- 
tillerez, en ajoutant toujours à chaque distillation une pinte d’eau sur 
‘six d’eau-de-vie, et pour la qüantité d’eau et de sucre pour le mélange, 
“vous vous conformerez à ce que nous avons dit, pour six pintes d’eau 
de-vie, trois livres de sucre sur les liqueurs un peu sèches, trois et de- 
mie si on les veut un peu plus liquoreuses, et quatre et demie si ce 
sont des huiles; vous suivrez les procédés indiqués pour la quantité 
d’eau qui doit faire votre sirop : passez votre liqueur à la chausse. (F.) 


Cannelle fine. 


Pour quatre pintes d’eau-de-vie et une chopine d’eau , vous pren- 
drez deux onces de cannelle fine, que vous mettrez infuser dans votre : 
eau-de-vie; vous y ajouterez le zeste de deux citrons, une once de 
bois de réglisse battu , et au bout de quelques jours d’infusion vous fe- 
rez votre distillation ; vous mettrez fondre deux livres de sucre dans 
deux pintes d’eau ,'et ferez votre mélange comme ïl est indiqué aux 


. articles ci-dessus. (F.) . | À 


Cinnamomum. 


LA 

Pour six pintes d’eau-de-vie, vous prendrez quatre onces de can- 
nelle, deux gros denïacis, une once de bois de “réglisse battu ; vous 
concasserez bien vos ingrédiens avant de les mettre infuser ; vous lais- 
serez , comme nous venons de le dire à l’article précédent , s’écouler 
quelques jours avant de la distiller ; vous ferez fondre dans trois pintes 
et demie d’eau quatre livres de sucre , et ferez votre mélange ; vous 
finirez comme lessautres liqueurs ; cela vous féra une excellente liqueur 


s 


que l’on peut appeler huile de cannelle. (F.) 
A : : 4 

| Huile de. Girofle. 
Pour six pintes d’eau-de-vie ; il faut une once de clous de girofle 
concassés , et que l’on doit faire infuser dans l’eau-de-vie pendant plu- 
sieurs jours ; vous ferez votre distillation comme les précédentes ; inet- 
tez fondre quatre livres de sucre dans quatre pintes d’eau, et faites 
votre mélange. (F.) | 
Eau d’Anis , ou Arisette de Bordeaux. 


Pour six pintes d’eau-de-vie, vous prendrez huit onces: d’anis de 
Verdun , bien choisi , c’est-à-dire qu'il soit nouveau et vert; vous le 
criblerez dans un tamis pour en ôter la poussière , et le mettrez jinfu- 
ser dans une chuche avec le zeste de trois citrons et une demi-once de 
cannelle ; au bout de quelques jours d’infusion, vous le distillerez à 
un feu ordinaire, en ajoutantune pinte d’eau dans l’alambic ; vous en 


4 


a 


: 
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retirez le flrgme , comme il estindiqué,au prémier articles vous ferez 
foudre trois livres de sucre dans trois pintes d’eau ; il est nécessaire de 

+ Ê : . . n « ° 
faire le mélange au feu ; comme l’anis contient un sel très-âcre et sou- 


vent rend la liqueur laiteuse , et par conséquent difficile à éclaircir , » 


il faut faire lemélange à chaud , et pour cela vous supprimerez une 
chopine d’eau , et mettrez dans cette chopme trois à quatre blancs 
d'œufs, que vous fouetteréz comme pour clarifier du sucre ; votre 
sucre étant bien fondu et chaud, vous mettrez votre esprit, d’anis et y 
mélerez votre eau blanche, vous la remuerez Sur le feu jusqu’à ce que 
votre liqueur soit chaude sansêtre bouillante ; vous la remettrez dans 
la cruche bien bouchée , jusqu’au léndemain ; filtrez-la. 

Si vous voulez faire de l’huile d’anis , pour six pintes d'eau-de-vie , 
vous augmentereZ d’une livre de sucre pour faire votre sirop ; et ne 
changerez rien aux ingrédiens qui entrent dans la composition. (K.) 


Anis étoilé . ou Anis des Indes. 


L'’on.nomme cette liqueur badiane des Indes. # 

Pour douze pintes d’eau-de-vie , vous prendrez une livre d’anis 
étoilé, que vol pilerez avant de mettre infuser dans l’éau-de-vie; 
laissez-la infuser pendant huit jours ; vous ‘ÿ ajouterez une pinte et 
demie d’eau s faites-la distiller comme il est indiquésaux articles pré 
cédens ; faites fondre, pour faire votre, mélange , sept livres et demie 
de sucre dans sept.pintes d’eau ; et votre distillation finie, vous mêle- 


rez votre esprit’ avec le,sucre. Béaucoup de personnes mettent cette 


liqueur en rouge, et.on la. nomme huile de badiane , et’en blanc, 
crème de badiane ; si vous la mettez rouge , servez-vous de coche- 
nille : préparez et passez le ‘tout à la chausse. (F.) 


: 


FEau cordiale. 


‘Pour six pintes d’eau-de-vie et une pinte d’eau , vous mettrez le : 


zeste de quinze citrons bien frais et d’un bon parfum ; vous ajouterez 
à votre infusion une demi<once de cannelle fine | quatre onces de co 
riandre que vous écraserezy, et mettez le tout infuser pendant huit 
jours ; ensuite vous le distillerez ; faites fondre trois livres et demie de 
sucre dans trois pintes et demie d’eau ; faites votre mélange , et passez 


votre liqueur.à la chausse. (F.) | 
Crème de Barbade. 


"Pour six pintes d’eau-de-vie et une pinte d’eau, vous prendrez deux 
beaux cédrats ; six citrons et quatre belles oranges ; vous zesterez tous 
ces fruits, et les mettrez infuser dans l’eau-de-vie avec un gros de 
macis , deux gros de cannelle et douzé clous de girofle; vous concas- 
serez tous ces ingrédiens , et les laisserez pendant huit jours en infusion ; 
alors vous ferez votre distillation; vous ferez fondre trois livres de 


sucre dans trois pintes d’eau ; faites votre mélange, et’ passez-le à la 


chausse. (F.) 


* 


Crème de Noyaux. 


Poar six pintes d’eau-de-vie et une pinte d’eau, vous mettrez uné 


SA 
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demi-livresd'amandes d’abricots que vous couperez pat petits mor 
ceauxset les mettrez änfuser dans l’eau-de-vie pendant huit jours ; dis- 


tillez le tout ; pour le mélange, vous’ajouterez une chopine d’eau de 
.fleur d'orange, trois livres de sucre et trois pintes d’eau ; passez le 


tout à la chausse. (F.) 


huile de: Rosie 


Pour six pintes d’eau-de-vie, vous"prendrez six livres de roses ef- 


.* feuilles, surtout des roses simples ; vous les mettrez infuser pendant 
uit jours dans une cruche avec les six pintes d’eau-de-vie et une pinte 


d’eau, et ferez votre distillation ; pour le mélange, faites fondre quatre 

livres de sucre dans trois pintes d’eau ; pour donner de la couleur, 

servez-vous de cochenille préparée , mettez-la dans votre liqueur., et 

passez-la à la chausse. (F.) 
A » 


Crème de Moka. 


Pour six pintes d’eau-de-vie, vous prendrez huit onces de café 
Moka brûlé et moulu à son point, comme pour faire du café ordi- 
naire ; préniez Sté a ne le soit pas ; vous le mellrez infuser pen- 
dant huitjours dans de l’eau-de-vie ,.puis le distillerez au bain-marie ; 
ne poussez pas votre distillation à grand feu, parce que le café est 


sujet à monter , et ce qui est.dans l’alambic viendrait avec l'esprit 


: tomber dans de récipient, ce qui vous obligerait à démonter l’alambic 
1 9 s L DIC; 


‘et à recommencer votre distillation; n’oubliez pas, comme il est dit 
‘plus haut, de mettre un verre pour retirer le flegme,-que vous jeterez ; 


faites fondre trois livres ‘et demie de sucre*avectrois pintes et demie 
d’eau ; faites votre mélange, et faites-le filtrer à la chausse: (F.) 


Liqueur d’Angélique. 


Pour six pintes d’eau-de-vie et une pinte d’eau , vous prendrez 
douze onces de racines d’angélique fraîche, que vous laverez et ratis- 
serez bien , et couperez par petits morceaux ; si vous ne pouviez pas 
vous procurer des racines fraiches , vous prendriez six onces de racines 
d’angélique de Bohème , que l’ontrouve en tout temps chezles épi 
ciers-droguistes ; coupez-la par morceaux, et mettez-la infuser pen 
dant huit jours dans l’eau-de-vie , en y ajoutant un gros de macis, 
deux gros de cannelle et douze clous de girofle ; après ce temps, vous 
la disullerez ; faites fondre’trois livres de sucre dans trois pintes d’eau, 
pour faire votre mélange comme ci-dessus. (F.) 


Scuba. 


Pour six pintes d'eau-de-vie et une pinte d’eau, vous prendrezune # 
once de safran que vous mettrez infuser dans une pinte et demie d’eau- 
de-vie, pour.en retirer la teinture ; cette eau-de-vie doit être prise sur 
les six pintes de la recette ; il reste par conséquent quatre pintes et 
demie que vous mettrez dans une cruche , et y ajouterez le zeste de 
quatre citrons, deux onces de coriandre , deux gros de cannelle , un 
gros de macis, et douze clous de girofle, une once d'amandes amères, 


de tout pilé , et mettez — les infuser dans Peau sde vie espace de 
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huit jours ; énstite vous ferez-votre distillation ; avant de mettre voté 
alambic sur le feu , vous:égoutterez votre.safran sur ‘un tamis, pou” 


pr votre teinture pour le mélange; ét mettrez dans l’alambic, avec 


es ingrédiens , le safran qui à égoutté ; voüs ferez votre distillatioti-à 


l'ordinaire : comme cette liqueur doit être plus onctueuse que les 
L L EL S e N & }» MAC! te ÿ4 er, +; H 
autres liqueurs, vous ferez fondre quatte livres de sucre dans trois 


pintes et demie d’eau ; vous y mettrez l’esprit que vous aurez retiré de 
*votre distillation ; vous y mêlerez votre teinture de safran ; et passerez 
‘le tout à la chausse. (F.) 


EUR À à 
Huilé de Vénus. | 


Poûf six pintes d'éau-de-vie, vous mêttrez infuser dedäns une demi 
once de cannelle , un gros de macis , le zeste de quatre citrons, une 


demi-once decarmin , une déri-once d’anis , une once de coriandre, 
üne demi-once de benjoin ; une demi-once de florat et une pétite. 
poignée de feuilles de noyer ; pilez toutes ces drogues ; laïssez=les infu- 
sér pendant huit jours ; et faites-les distiler ; mettez pour votre mé- 


lange quatre livres et demie de sucre dañs trois pintes et demie d’éau 3 
pour donner à votre liqueur la couleur de l’huile ; vous ferez bouillié 
üne pincée de safran dans un demi-verre d’eau-de-vie , pour en reti- 
ter la teinture; et vous colorerez votre liqteur 4 puis vous li passerez 
à la chausse. (F.) EAST ds y s 
Crème de Cacao: . 


Vous prendrez une livre de cacao de Caracas bien choisi; et brûlé à 
bon point ycommnie on l’emploie pour faire le chocolat ; ayez bien soir 
d'en Ôter tous les mauvais grains ; parce qu’il s’en trouve souvent qui 


. Sont gâtés et moisis , ce qui , aû lieu défaire une bonne liqueur, la fé- 


rait très-mauvaise ; vous pilerez bien votre cacao , et le mettrez infu- 
ser dans six pintes d'eau-de-vie ; vous y ajouterez une demi-once de 
vanille coupée ; laissez infuser le tout pendant huit jours ; ensuite faites 
votre distillation à l'ordinaire ; vous ferez fondre trois livres et demie 
de sucre dans trois pre d’eau; vous ferez votre mélange ; et passez- 


le à la chausse. (F MUR 
Crème d’Absinthe. 


Pour six pintes d’eau—de-vie ét une pinte d'eau vous prendrez üneé 


- petite poignée d’absinthe fraîche ; mais comme dans toutes les saisons 


on n’en trouve pas toujours de la fraîche, et qu’ordinairement ce n’est 
que depuis juillet jusqu’en septembre que les plantes arcmatiques don- 
ent le.plus abondamment , et sont les meilleures à employer , l’on 
peut cépendant sè servir des plantes sèches , lorsque l’on n’en a pas 
d’autres ; dans ce cas. pour six pintes d’eau-de-vie, l’on mettrait une 
once d’absinthe ; avec üne demi-once de cannelle , et deux gros de 
macis, le tout infusé et distillé, et-pour le mélange, trois livres et 


demie de sucre, dans trois pintes et demie d’eau; filtrez ensüile volre 


liqueur. (F.) Er 
& Crème de Framboïses. à 
Pour six pintes d’eau-de-vie et une pinte d’eau, vous aurez des frams 
Cuisinier royal ; 13° éditions 34 
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--que vous Javerez à plusieurs eaux tièdes ; ensuite vous lés € 
-surcun tamis , et les mettrez dans une cruche avec huit pintes d’eau- 


_après ce temps, faites voire distillation ; vous égoutterez votre liqueur 
- Sur un tamis, et pour le mélange , vous fcrez fondre cinq livres et de- 
 micde sucre dans trois pintes d’eau ; vous mélerez votre esprit, et la 
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ment cueilles, vous les éplucherez et les Jaisserez infascr 
bt-quatre heures dans l’eau-de-vie : la quantité de fram- 


boises est de quatre livres tout épluchées. Faites-les distitler ; vous fe- 


* rez fondre pour le mélange trois livres et demie de suere daus'trois 


pinces et demie d'eau ; faites filtrer votre liqueur. (F.) , 
Curacao. que l’on nomme le plus ordinairement "Cuirasseau. 


: AC’est une espèce de bigarade ou orange sauvage, que l'on dé- 
pouille de son écorce et que l’on fait sécher , en,sorie qu'il n’y a que. 
- cetté peau sèche qui ‘fait la base de cette liqueur ; ce sont les épiciers- 


droguistes qui tiennent et vendent ces écorces. Cette liqueur se fait le 
plus ordinairement par infusion, vons prendrez une livre de curaçao 


Souiterez 


de-vie et deux pintes d'eau; laïssez-les infuser pendant-quinze jours 


en remuant Ja cruche de.temps en temps , pour accélérer l’infusion ;: 


9 


filtrer. (F.) | 
te Liqueur de Menthe distillée. 


ÿ , 4 
:+ Poursix pintes d’eau-de-vie et une pinte d’eau, vous prendrez deux 
-moyennés poignées de menthe fraîchement cueillie ,.et cultivée dans 


les jardins ; vous les mettre infuser pendänt quelques jours ; puis 
vous les distillerez à l'ordinaire; pour le mélange, trois livres et demie 
de sucre dans trois pintes et demie d’eau, et vous le filtrerez à la 
chausse. (F.) “so 
Eau des Sept-Graines. … 


Pour six'pintes d’eau-de-vic, prenez une once d’anis vért ou de 


Verdun, une once de fenouil , üne once de graines de carottes, une 


once de carai, une demi-once de graines d’angélique, une once et demie 
de coriandre , une once d’annette et un gros de macis ; pilez tous ces 
ingrédiens , mettez-les infuser pendant huit jours , et faites votre dis- 
üllation à l’ordinaire ; pour votre mélange , vous ferez fondre trois 


livres et demie de sucre dans trois pintes et demie d’eau; mélez le 


out et faites filtrer. (F.) 
ee Canapés pour Hors-d’œuvre. 


Vous prendrez la mie d’un gros pain, dont vous aurez Ôté la croïte ; 
vous la couperez par tranchées de l’épaisseur d’un doigt ; vous lui don- 
nerez la forme que vous voudrez, soit en cœur, soit en carré ou en lo- 
sange , etc. ; vous leur ferez prendre une belle couleur dans lhuile 
d'olive, en les faisant frire ; égouttez-les ; vous les garnirez avec des 
filets d’anchois , d'œufs durs , dont vous séparerez les jaunes d’aveé le 
blanc, et le hacherez séparément ; vous hacherez de même des 
cornichons et des càpres, ainsi que de la fourniture ; ‘hachez le tout, 
assaisonnez de sel, poivre, vinaigre; quand le tout est arrangé sur 


votre pain, arrosez-les d’un peu d'huile , ‘et servez sur des assicttés à 
l ; 3 


hors-d’œurre. (En 
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f FAP 
| Épludhez des concombres, et coupez-les le plus mince possible : 
mettez-les :‘dans une terrine; assaisonnez-les avec du $el. gros 
poivre et vinaigre ; vous les laisserez ainsi mariner pendant quelques 
heures ; lorsque vous voudrez les servir, vous Îés'metirez dans des 
serviettes pour en exprimer tout le vinaigre et l’eau qu'ils ont 
renduc ; Vous les mettrez dans un compotier; arrosez-les avec de 

. lhuile, une ‘pincée de gros poivre et vinaigre, et servez-les pour 

- salade ou hors-d’œuvre. (F.) ; 


Café à l'Eau. 


Vous.choisirez.du bon café Moka ou Martinique, de la meilleüre 
qualité ; vous. le ferez brûler à son point; pour qu'il y soit, il faut 
qu'il ait une belle-coulétr brune, un peu foncée ; maïs pas nôiréé 
pour le bréler plus également, il faut se servir d’une ‘broche ;'il y en 
a de toutes les grahdeurs, suivant la quantité que l’on ÿeut en brüler 
à la fois, et c'est tonjours sur le même modèle que‘celles dont se’sér- 
vent lës épicicers pour brüler le café. (F.) R 

Café à la Crème et à l’Eau. | 

Pour six tasses de café, vous mesurez six tasses ét demie d’eau bieri 

se , que vous mettrez dans une cafetière ; lorsque votre eau bouil- 

ira, VON$S. y mettrezsün peu de colle de poisson et mesurez six cuil-- 
lerées à bouche combles de café en poudre, que vous mettrez dans 
votre cafetière , en reniuant beaucoup , pour abattre le bouillon ; 
vous Île remettrez sur le feu, et lui ferez reprendre son bouillon 
deux ou trois fois, en le remuañt toujours avec: une cuillère, puis 
vous le retirerez, et y mettrez üne demi-tasse d’eau; alors vous le 
laisserez éclaircir : l’on peut uné demi-heure après le tirer à clair. 

Vous.employez le:même procédé pour le café à la crème que pour 
celui: à l’eau. En augmentant la quantité d’une demi-cuillerée dé 
café en poudre pour chaque tasse d’eau , vous obtiendrez un café très- 


dd 


fort , qui ne diminuera rien à la qualité de votre crème ; vous 


aurez dela crème bouillante. (F.) 
Chocolat en Boissort: 

Vous aurez du bon chocolat de santé ou à la vanillé; les tasses 
sont ordinairement marquées ; il y en a de marqué à douze et à seize 
tasses à la livre ; si c’est pour du chocolat à’ l’eau, il faut prendre de 
celui à douze tasses à la livre, et celui de seize est pour la crèmes 
vous mettrez dans une chocolatière la même quantité de tasses d eau 
que vous voulez faire de chocolat; lorsqu'elle sera près de bouillir , 
Vous y. meltrez autant de chocolat marqué pat tasse, que vous aurez 


mis de tasses d’eau ; vous le ferez fondre en tournant le bâton à cho— 


<olat dans vos mains ; vous lui ferez prendre quelques bouillons ; et le 
laisserez mijoter quelque. temps sur de la cendre chaude : avant de 


le servir, vous le remucrez bien avec le bâton, en le tournant pour 


le fair mousser , et yous le verserez dans les tasses. (F.) 
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ét 457 Menu de vingt Couverts, un dormartt. 
r | Deux Potages. 
# 
Au Naturel. Au Riz, purée de racines. 
J'es | Deux Relevées. 
Pièces de bœuf garnie. Brochet à l’indienne. 
| Dix Entrées. 
Ris de Vean sautés. | Côtelettes de Veau piquées, glacées; 
Filets de Volaille à La Saint-Garat. sauce aux tomates. 
Sauté de Filets de Perdreaux rou- Sauté de Côtelettes d’Agneau 
ges. | Poulets à la Chevalier. 
Quenelles au consommé. Sautés de filets de Merlans. 
Petites bouches. Carpe farcie , sauce italienne. 
Deux Plats de Rôti. 
Une Poularde du Mans. Cinq Bécassines. 
Déux Flans. 
Un gros Biscuit. Un buisson de petits Gâteaux. 
Huits Entremets. 
Gelée d'Oranges. Chicorée à la crème: 
Gelée de Marasquin. Cardons à l’espagnole. 
Génoise, Choux-fleurs , sauce brune. 
Pets de Nones. Ognons glacés. 


Vingt-quatre assiettes de Dessert. 


Menu de quarante Couverts, un dormarit. 


Fe | Quatre Potages. À 
. Au Vermicelle,àalapurée deracines. Aux Marrons. 
À la Kusel. Croûtes au pot gratinées. 
Quatre Relevées. 
Pièce de bœuf en surprise: Jambon à la broche. 


Saumon à la Génoise. Dinde au truftes. 
Finst-quatre Entrées. 


Poularde en petit deuil. _ Sauté de filets de Brochcts. 
Santé de filets de Perdreaux fumés. Pieds d’Agneau à la poulette. 
Quenelles de volailleau consommé. Pigeon à la Gautier , sauce hollan— 


Aspic de poisson. daise. 
Petits pâtés au Salpicon. 5 Blanquette aux truffes. 
Mauviettes en croustades. Pâté chaud à la Financière. % 


Atelets de palais de bœuf. Cailles au gratin. 


_. 
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Ris de Veau piqués, glacés, sauce Croquettes. TE DE 
à la glace. | Filets d’Agneau piqués , glacés, 
Filets de Lapereaux en gihelotte. sauce espagnole. + 
Filets de Soles à la mayonnaise.  Aïlerons de Dindon au, soleil. La 
© Vole-au-ventde Turbotàälacrème. Chartreuse de tendrons de Veau, _ 
Perdreaux à la Périgueux. Petites bouches, # 
Filets de Perdreaux rouges à l’é- | 
carlate , à la gelée. ( 
Quatre grosses pièces d’Entrerets. 


Gâteau monté. Un Rocher. | 
Carpe au bleu. Un buisson d'Ecrevisses. 
Huit Plais Le Rôti. 

Deux Poulets de Caüx. Six Pigeons. 
Longe de Veau de Pontoise. Quartier de Pré salé, 
Levraut. Deux Lapereaux. 
Trois Bécasses, Un Füisan. 

Seize Entr'emets. L 
Crème à la Vanille renyersée, Petits pots au Café vierge. 
Gelée de Marasquin. .. Gelée de Citron renversée. 
Petits pains à la Duchesse. Croque-en-bouche. 
Marrons aux Pistaches. Petite pâtisserie blanche. 
Epinards à l’anglaise. Petits pois au beurre. 
Asperges , sauce à la portugaise. - Choux-fleurs , sauce brune. 
Petites Fèves liées. .. : Concombres à la crème, 


Haricots verts aux fines herbes.  OEufs pochés aux truffes à l’aspic: 
; Menu de soixante Couverts. 
Huit Potages. 


À la Reine.  Bisque. 

Au Hameau. *  Nouiiles. 

Aux petites racines. Vermicelle à la purée de Navets. 
Au Lait lié. Aux Laitues. SRE 

she È Huit Relevées. 

Longe de Veau de Pontoise. Quartier de Cochon au four. 
Carpe à la Chambord. Lurbot, sauce à la portugaise. 
Oie aux racines. 3 Pieces d’aloyau. Me; 
Brochet à l’indienne. Truite à la génoise. 
Ne. Quarante-huit Entrées. 

Dalle de Saumon à la génoise. Petit Vole-au-vent garni. h. 
Poularde à la Saint-Garat. Aspic d'Amourettes. é 
Filets de Lapereau en cartouches. Horly de Poulet, sauce Aspic. 
Petites noix de Veau glacées. Langues d’Agneau en Papillotes. 
Côtelettes de Cailles. Pain de Volaille garni. 


Croquettes de palais de bœuf, Sauté de Filets de Poularde au Su: | 


Tendrons d’Agneau au soleil. prême. 

Riz de Veau àla pointe d’asperges. Noix de Veau aux Concombres. 

Sauté de filets de Carpes aux Petits Pâtés de Rognons de Vo- 
champignons. ; laille à la Béchamel, RAS 

Esturgcon, sauce au vin de Madère. Fricassée dePouletsfroide à lagelée, 

Pâté chaud de garnitures. Croûtons à la Purée de Gibier. 


"æ 


Purée à Ja Turque. 


Le de Brochet aux Tomates. 


Groûtes aux Champignons. 
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Pigeons Gautier au Soleil. 


Gr Pâte chaud de Lapercau aux cham- 
Auguille ä Ja Broche. | 


pignons. 

Bigarrure , sauce à la Glace. 
Boudin de Poularde pané et grillé. 
F Foies gras aux Trufles. 

Poulet à l’Aspic chaud. Côtelettes de Veau à la drue. 
Perdreaux rouges à la Mauglas.  Sauté de filets de Pcrdreaux rouges. 
Cervelles d'Agneau au Vin de Salmis de Bécassines. 

Champagne, Rouges-Gorges en Croustades. 
Côtelettes de Mauviettes. Vole-au-vent de Macédoine. 
Boudin de faisan au fumé de gibier. Casserolée au Riz de cuisses de La- 
Aïlerons de dindonenharicot vierg.  pereaux. 

Quenelle de gibier au fumé réduit. Cabillaud à la Crème. 
Croqueites de Morue fraiche. Aïguillettes de Canards à la Biga- 


Filets de Sarcelle sautés. 


Filets de Merlans frits, sauce ita- rade. 

lienne, | ‘ Grives en Caisses, 

Huit grosses Pièces de Relevées, 
Dinde aux Truffes, Jambon. 
Galantine décorée. Rosbif d’Agneau. 
‘Timbale de Macaroni. Flan au Chocolat. 
Baba, Pouplin. 
ad - $Seise Plais de Rôtis. 

Poularde du Mans. Deux Poulets piqués, 
Ortolans. Deux Rouges-Gorges. 
Canard de Rouen. Trois Sarcelles. 
Eperlans, pra Soles. 
Bécassines, Grives. 
Mauviettes, Trois Pigeons. 
Faisans piqués. Trois Perdreaux rouges piques. 
Cailles, Merlans. | 


Trente-deux Entremets. 

Gelée d'Orange renversée. Gelée au Vin Muscat renversée, 
Gelée de Marasquin renversée. 4. Gelée de Citron renversée. 
Crème aux Pistaches renversée. : Crème aux Avelines renversée, 
Crème au Café vierge renversée, Crème grillée renversée. 
Croque-cn-bouche au Café, Nougat. 

Petites pâtisseries blanchesmontées. Petits Choux grillés. 

Pucelages garnis, Noœuds d’Amours blancs. 
Cartouches à la Frangipane, Petits Gâteaux turcs. 
Chartreuse de Fruits. Pommes au Riz décorées. 
Wiroton de Poires. Charlatte. 

Cardons au Velouté, Truffes au Vin de Champagne. 
Choux-fleurs, sauce au Beugre,  Céleri à l'Espagnole, 

Petits Pois au petit Beurre, Haricots verts liés. 

Epinards au Consommé, Chicorée à la Crème. 
Concombres en Quartier. Arlichauts à la Barigoule, 
Ecrevisses à la Crème. 
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SUR LES VINS. # 
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Norre intention n’est point de donner, dans unouvrage déjà assez 
volumineux et rempli par son objet spécial , l'historique des Vins : 
nous avons pris dans la préface, l’engagement-de publier sous très- 
peu de temps, sur cet important sujct , vicrgeencore, malgré les trai- 
tés plus chimiques que pratiques de quelques sayans , un travail com- 
plet et nous y mettrons la dernière main , didés-par de profonds dé- 
gustateurs , d'habiles médecins et de £élés correspondans. En atten— 
dant, et pour donner au Guisinier notas tout le degré d'intérêt qu’il 
peut obtenir, nous noûs faisons un devoir agréable de jeter ici quel= 
ques notes sur l’emploi des différens Vins dans un La , autant sons 
le rapport de la santé que sous celui du goût. Nous réclamons l'indul- 
gcnce pour une esquisse aussi incomplète; mais nofte intention a seu- 
lement été de mettre le commun des Amphitrions au courant de l’art 
de servir les Vins à propos, et les convives à portée de les reconnai- 
tre ; condition dont la réciprocité fait le charme et de celui qui offre 
le vin, et de ceax qui le reçoivent. # 

Pour faciliter encore davantage l’étade de ce petit Vocabulaire 
bachique, nous commencerons pat donner la liste alphabétique de la 
plupart des Vins français et étrangers les plus éstimés. Nous indique- 
rons sommairement ensuite l’ordre hiérarchique dans lequel ils doi- 
vent être servis à table ; et nous aurons , en adoptant la forme de l’al- 
phabet, concilié toutes les opinions sar la préséance du pas entre les 
dons divers du Dieu des Vendanges. Les uns tiennent pour le Bour- 
gogne , d’autres pour le Bordeaux. Tel gourmet assure que le Cham- 
pagne de première qualité , et non mousseux , réanit au bouquet bour- 
guignon la. chaleur bordelaise , tandis que l’habitant des rives du 
Rhône soutient que le premier des vins est celui de l'Herïmitage : ils 
ont tous raison , et le meïlleur des vins est tour à tour chacan de ceux 
que nous venons de nommer , selon qu'il a obtena, par ane chaleur 
appropriée au climat qui Le produit, une perfection de maturité si 
rare, qu'il ya une plus grande différence éntre le vin da même clos 
de telle année cet celui de telle autre, qu’entre le vin de tel cru re- 
nommé , et celui de tel autre, inconnu. Aiosig selon qu’on aura bu du 
Sillery , de la Romanée , du Côte-Rôtie, du Médoc, du Beaugency 
même, de telle ou telle année mémorable, on aura eu raison de se 
passionner pour tel ou tel terroir, mais en ayant le bon esprit de ne 
pas tellement garder un goût exclusif, qu’on ne puisse également faire 
fête aux autres. J’estime Corneille, jaime Voltaire, jadore Racine; 
mais je lis encore avec plaisir Parny, Bou (flers et Bertin ; et le Com 
que * de Molière ne m'a point dégoûtét des jolics pièce de 
Picard. e EL" 


Revenons à notre liste alphabétique, mais sûrement incomplète , 


" 
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des vins qu'un galant homme peut. 


sans prétention à l’érudition 


gastronomique , faire servir sur sa blé 


Aï, Champagne. 
Alicante, Espagne. 


Anjou. 


Arbois , Franche-Comté, 


Auxerre. 


Avallon, Bourgogne. 
Barsac, Bordeaux. 
Beaugency , Orléanais, 
Beaune , Bourgogne: 
Bellay. 

Béni-Carlos, Espagne. 
Bordeaux, 

Bougy , Champagne. 


rue. 


Bucella, Portugal, 


Cavello, Portugal. 

Cahors \ Bordeaux. 
Calabre , Italie. 
Calon-Ségur. 

Canaries (des), Afrique. 
Cap de Bonne-Espérance (du). 
Carbonnieux , Bordeaux. 
Chablis, Champagne, 
Chambertin \ Bourgogne, 
Chambol le. 

Champagne rouge. 

— Blanc-Tisane, 
Chassagne , Bourgogne. 
Château-Grillé. 
Ghâteau-Margot , Bordeaux. 
Château-Neuf dr Pape; Avignon. 
Chio , Grèce, 

Chypre , idem. 


Clos-Vougeot , Bourgogne. 


Contiute . Afrique. 
Cortone. 
Coteaux de Saumur. 


Côte-Rôtie rouge et blanc,  Pauph. 
Côte Saint- _Jacques. 
Coulange , Auxerre, 
Falepre , ralie, 
Fley , Bourgogne. à 
Floyence, Italie. 
Érontignan 4 Languedoc. 
Grave d lu Toma: Bordeaux. 
Grérache Roussillon. 

igne , Hourgogne. 
Né Bordeaux. 


Hautvillers , Champagne. 

Hermitage (1), Dauphiné. 

Iranci Bourgogne: 

Joiguy , Auxerre. 

Julna. 

Juranson rouge et blanc, Béarn. 

Lachainette , Auxerre. 

Lachryma-Christi , Italie. 

Laciota , près de Toulon. 

Laftte-Mouton : Bordeaux. 

Lafitte-Ségur, idem. 

Lagaude. 
Lamalgue, 
La Nithe 
Langon , Bordeaux. 

Lunel , Languedoc. 

Mâcon , Bourgogne. 

Madère , Afrique. 

Malaga, Espagne. 

Malvoisie de Madère, Afrique, 

— de Ténérifte, déni 

Médoc. Bordeaux, 

Mercurey, Bourgogne. 
Meursault , idem, 

Miès Léo bn ce 
Monte“Riascone , Italie. 
Monte-Pulciano , idem. 
Montilla , Es spagne. 
Montrachet , Bourgogne. 
Moulin- Mur: 

Nuit, Bourgogne. 

Oil de perdrix, Cham pague. 
OEras, Portugal, 
Orléans. 

Pacaret. 

Paille, Colmar. 

Paphos. Grèce. 

Pedro Ximénès Espagne. 

Picoli, Htalie. 

Pierry, Champagne. 

Pomard , Bourgogne, 

Porto, Portugal, 

Pouilly-F uissé , Bourgogne, 
— Sancerre, ilem, 

Rancio Espagne. 

Pouilly, Champagne. 

Richeboure , Bour gogne. 

Rivesalte, Boite 


Toulon. 


D 
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Romancé-Conti, Bourgogne. Sillery, côte de Reims. 
Rosces, | Syracuse, Sicile. j 
Rota, Espagne. Soterne. # 
Roussillon. Stancho , Grèce. : 
Samos , Grèce. Tavel , Languedoc. 
Saint-Amour.  - _ Thorins, Bourgogne, 
Saint-Emilion , Bordeaux. Tokai, Hongrie. 
Saint-Estèphe , idem. Tonnerre, Champagne, 
Saint-Georges, Bourgogne. Tormilla, Espagne. 
Saint-Georges, Espagne. Val de Pegnos ; Espagne, 
Saint-Julien , Bordeaux. Vanvert, Languedoc. 
Saint-Julien du Sault, Champag. Vermouth. 
Saint-Martin. Verzi-Verzenay, Champagne. 
Saint-Perray. Volnay, Bourgogne. 
Savigny. Vosne, idem. 
Schiras, Perse, Vougeot, idem. 
Dercial. Vouvray blanc, Touraine. 
Setural. Xéres, Espagne. 


Une discussion digne de la plus haute attention , mais que nous n6 
pouvons qu'effleurer ici, est la question de savoir à quels vins on 
doit donner la préférence , soit pour le goût, soit paur l'influence sur 
la santé. Ce dernier article est plus facile à déterminer que l’autre , 
parce qu’on ne peut asscoir de règles positives pour le goût , dont les 
sensations sont toujours relatives aux. individus : ainsi, tel gourmet 
préfère la saveur âpre et mordante de l’austère Bordeaux ; tel autre , 
l’aromate délicat et parfumé du Champagne ; celui-ci , le bouquet gé- 


_ néreux du Bourgogue ; celui-là , l’ardeur spiritueuse des vins. de Lan- 


guedoc ; mais sans qu’on s’en rende compte à soi-même. Ces goûts 
sont plus fondés qu’on ne pense sur des raisons de santé ; et la nature, 
bonne mère , nous indique , en nous les inspirant , le moyen le plus 
propre à conserver pareux notre santé, Ainsi, le sanguin sent le be- 
soin d’un vin léger, humectant : tel que le Champagne ou le vin du 
Rhin; le flegmatique, celui d’un vin spiritueux, ardent , qui s'empare 
du flegme dont il surabonde : tels sont les vins du Languedoc et du 
Dauphiné. Le mélancolique veut un vin doux quile restaure promp- 
tement, et répande dans son système nerveux une douce hilarité ; et 
c’est pour lui que furent destinés les vins que produisent l'Italie, lEs- 
pague , le Roussillon et la Bourgogne ; enfin, il faut au bilieux, ordi- 
nairement doué d’un grand appétit ct absorbé par la contention d’un 


travail habituel, un vin généreux, mais dont l’esprit soitenchainé par 


une abondante partie extractive ; un vin austere , agissant à la fois 
comme astringent sur la fibre, et comme dissolvant sur la bile : or, 
telle est la propriété du Bordeaux. Par je ne sais quelle injustice, mal- 
heureusement accréditée en une prévention difficile à déraciner, on 
accuse les vins de ce terroir d’être froids ; c’est la calomnie la plus 
étrange à la fois et la moins méritée. Toutes choses égales d’ailleurs , 


et abstraction faite de la convenance respective des vins aux divers 


+ 


tempéramens et aux goûts, le Bordeaux seul a le privilége exclusif 

d’être d’une facile digestion, et de laisser la tête calme , quoique bu à 

haute dose, et d être transportablé aux plus grandes distances ; au lieu 
| IREM rs we: 
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que le Bourgogne , qui n’émigre que difficilement , exalte facilement 
la tête et provoque à la galanterie; de même que le Champagne, 
qu’on ne peut transporter, agite les nerfs, et donne de l'esprit... à 
ceux qui en ont. En un mot, le Bourgogne est aphrodisiaque ; le Cham- 
pague, capiteux ; le Roussillon , restaurant ;le Bordeaux , stomachique. 
Je n’ai point compris nominativement , dans cette division, les vins 
du Languedoc, de l’Orléanais, ni même les vins du Rhône, parce 
qu’ils rentrent dans la division générale que nous venons d'indiquer 
sommairement , et que nous exposerons , avec l'étendue qu’elle mé- 
rite, dans l'ouvrage que nous terminons. Reste maintenant à fixer 
l’ordre dans lequel les vins doivent être servis, et c’est l’objet précis de 
cette instruction rapide, et plutôt vinographique que physiologique. 
L'usage et la mode, ces deux tyrans du monde, ont plus présidé à cet 
ordre de service qu’un calcul fondé sur les convenances du goût et 
de la santé. Cependant il est, en général , convenu que le vin rouge 
prie toujours l’arrivée du vin‘blanc , à moins que le repas ne soit 
ui-même précédé d’huîtres, dont il est d'usage de saluer le passage par 
de triples bordées , de Chablis, ou si l'on veut ÿ mettre plus de soler- 
nité, par des libations de Pouilly ou Montrachet , ou micux encore de 
Soterne , de Langon ou de l'Hermitage blanc. Sans ce motif, le vin 
rouge a seul les honneurs du début du festin. Depuis quelque temps 
cependant , l'usage a prévalu de faire précéder ou suivre immédiate- 
ment la soupe d’un verre de Madère sec, ou même de teinture d’ab- 
sinthe : on peut quelquefois souscrire à cet usage , mais sans tirer à 
conséquence pour sa naturalisation. Le vin le mieux indiqué pour le 
premier service est , sans contredit , le vin de Bourgogne des crus les 
moins distingués , et que, pour cette raison, on a désigné sous le nom 
de Basse-Bourgogne. Tels sont ceux d’Avallon, Coulange, Tonnerre, 
Vermantou , Irancy, Chassagne et Mercurey, et en pee les vins 
connus sous le nomde Micon et d'Auxerre. On peut les remplacer à 
quelques égards par les vins de choix de l’Orléanais , tels que Saint- 
Denis , Saint-Ay , ou Beaugency. La gradation peut conduire ensuite 
aux vins de Beaune et Pomard; et, si Fon veut borner ses courses à la 
topographie bourguignone, on choisit entre le Richebourg généreux, 
le Saint-Gcorges odorant, le léger Volney, le Chambertin pourpré, 
et le délicieux la Romanée. Si l’on préfère rompre cette monotone hié- 
rarchie, et ranimer son goût en changeant de saveur et de terroir , la 
Champagne vous offre son Aï pétillant, son Cumières parfumé, et son 
limpideS yllery. Cest après ces vins qu’on peut encore déguster à pro- 
pos ceux d’un haut goût , et que produit le Dauphiné. Ces vins rani- 
ment l'appétit blasé, et relèvent la saveur un peu fade des viandes 
rôties. Parmieux serecommandent Château-Grillé, Côte-Rôtie et l’ifer- 
mitage. C’est maintenant , c’est lorsque la joie épanouit toutes les figu- 
res, et fait encore circuler le rire bruyant parmi les convives , qu'un 
seul vin a le droit de se montrer, et va produire sur le liquide déja 
sablé, et qui commence à s’exhaler en propos hasardés, l’effet que pro- 
duit la goutte d’eau sur le lait bouillonnant : c’est le Bordeaux. Voyez 
la coupe de la sagesse apaiser graduellement ces vociférations. C’est 
l'effet du Médoc qu'une main discrète versera dans des brillans cris- 
taux qui reflètent l’éclat de cent bougies. Un utile armistice a suspeñdu 
l’ardeur des combattans. Les serviteurs empressés desservent, et les 
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_pâusseries sucrées, les crèmes aromatisées succèdent aux légumes. Lan- 


guedoc , voilà ton triomphe , que tu partages avec le Roussillon , la 
Proveuce et l'Espagne! Quel est ce vin qui coule en rubis dans ce cris- 
tal étincelant£ Quelle est cette topaze liquide qui invite l’œil à l'ad- 
mirer ,la bouche à la savourer? Rivesalte , Grenaché , Lunel, Mal- 


voisie, Frontignan , Malaga , Xérès , vos noms, unis par la gloire 


comme par le plaisir, se disputent la préséance, et vos goûts se con— 
fondent dans les palais que vous embaumez. Une vapeur bachique s’é- 
lève de vos flacons couverts d’une mousse honorable , et vos bouchons 
vermoulus attestentVotre antique origine. Votre alcohol dualcifié cor- 
rige les dangers des glaces , qu’on s’obstine à servir à la fin des repas, 
tandis que le goût etla santé s'accordent à n’en indiquer l’usage que 
quelques heures après. Mais déja mon odora est frappé de l'odeur 
balsamique de lasève de Moka.... Arrêtez, c’est maintenant qu'il est 
permis de vider ce flacon qu’agite la Folie; et dont la brillante écume 


‘se fait jour à travers le pouce impoli qui essaie vainement de la rete— 


nir captive. Le bouchon a frappé le plafond ; une mousse argentée 
coule sur les jolis doigs des Bacchantes empresséesa.. Buveurs , re- 
connaissez , non ce Champagne trop vanté que l’art corrompt pour 
satisfaire une mode perfide , sacrifiant ainsi un vin excellent au tra- 
vers d’en faire un mauvais, mais le délicieux Arboïs qui joint la dou- 
ceur du Condrieux au pétillement de l’impétueux Aï. 

C’est en ce moment seulement que les gourmets, dignes de ce nom, 
peuvent savourer, à très-petits verres , le T'okai , s’il leur fut accordé 
d’en boire de véritable, 

« Sunt pauci quos æquus 
ñ Jupiter amavit. # 

Tel est en raccourci l’ordre didactique dans lequelles tribus de Bac- 
chus doivent être fétés. Nous n'avons pu les énumérer tous , maïs on 
" juger, par ceux que nous avons mentionnés honorablement , de 
a place que doivent tenir leurs analogues; et c’est cette justice exacte 


et distributive que nous nous chargeons de rendre impartialement 


dans l'ouvrage que nous annonçons, en invitant ceux qui croient pou- 
voir nous donner quelques renseignemens utiles pour eux ou pour 
nous , à Les envoyer au plus tôt au libraire éditeur du présent ou- 
vrage. 
Terminons par deux réflexions dont la méditation scule vaudrait 
peut-être un long traité sur les vins. La première , c’est que , malgré 
tout leur luxe et leurs profondes connaissances en agriculture , et même 
en chimie , les anciens n’ont , à aucune époque , poussé l'art de la vi- 
nification aussi loin que nous. Aristote rapporteque les vins d’Ar- 
cadie se séchaient tellement dans les outres, qu’on les enlevait par 
morceaux , qu’on délayait dans l’eau pour les boire ; et certes, celane 
valait pas notre Médoc, notre Volney et notre Aï sans eau! Galien 
raconte des vins d’Asie . qu’on les suspendait au coin des cheminées 
dans de grandes bouteilles, jusqu’à ce qu'ils eussent acquis la dureté 
du sel ; et qu’ensuite on lé fondait dans l’eau pour la boisson; Pline, 
liv. 14 , chap. 8, en faisant l'éloge des vins qu’on tirait d'Italie, et 
Athénée en décrivant les qualités du Falerne , ne font point venin 
l’eau à la bouche, etil paraît qu’à cette époque le meilleur des ,vins 


# 
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m’était qu’un sirop plus ou moins doux, plus ou moins consistant, et 
Qu'il fallait toujours étendre d’eau. Il n’est point surprenant alors 
qu'on bût du vin dé cent ans, ainsi que l’assure Pétrone (Falernum 
opimianum annorum centum), et même de deux cents ans, ayant la 
fermeté du miel , selon Pline (adhüc vina ducentis ferè annis jam in 
speciem redacta mellis , liv, 14, chap. {); et quand on lit dans Mar- 
üal le besoin où l’on était de rendre fluide par l’eau chaude, puis de 
passer par la chaux ce cécube si vanté : A. . 
« Turbida sollicito transmittere Cæcuba“saäcco » , 

‘on n’envie plns à ces fiers Romains , auxquels il semble n’avoir man- 
qué que ce genre deluxe et de jouissance , leur Falerne, leur Sor- 
rento ,leur Massique, trop bien chantés par Horace. Remarquons en 
passant que la culture des vignes , non moins que la facon du vin , in- 
fluent autant que le ciel sur sa bonté. Le vin du Crète est aujourd’hui 


délicieux , et Martial l’appelait videmia Cretæ , mulsum pauperis y 


> 


Bb. 1, cap. 103; Juvenal pingue passum Cretæ, sat. 14, v. 270. 
Strabon trouvait détestable le vin de Samos , qu'on estime aujourd'hui 
Pun des meilleurs muscats. Faut-il en conclure que les goûts ou les 
wignobles out changé ? 

Une seconde réflexion , c’est que le vin est d’un tel secours comme 
moyen diététique , que les plus sages des hommes ont loué son usage, 
ct quelquefois même son abus. Salomon a chanté le vin et ses bien 
faits , et tous les poëtes , sur ces traces , ont célébré cette liqueur , dont 
ils ont cru qu’un dieu seul avait pu faire présent aux hommes. Hip- 
pocrate, Dioscoride, Avicène , ont enseigné qu’il était bon de s’eni- 
vrer une fois par mois; et si l’on pouvait ne regarder ces déréglemens 
que d’un œil philosophique , peut-être en eflet serait-il permis d’af- 
fermir sa constitution par quelques excès très-rares dans le boire et le 
manger. La secte austère des stoiciens jugeait l'ivresse permise, pour 
relever la triste humanité de l’abattement et des chagrins qui sont les 
maladies de l’âme , et l’ordannaient comme on ordonne une méde- 
cine, qui n’est aussi qu’une indigestion, Asclépiade érigeaiten panacée 
le vin , et, dans son délire sublime , dans sa confiance avexgle pour 
cette liqueur , il allait jusqu’à ordonner aux frénétiques pour les en- 
dormir, aux léthargiques pour les réveiller, Hippocrate a dit : Famem 
vini polio solyit. Enfin, Hoffmann , à la fin de sa Dissertation sur les 
vertus du vin du Rhin en médecine , soutient l'utilité du vin dans 
plusieurs maladies, et va même jusqu’à indiquer à varier le choix des 
vins Selon la nature de l’affection à traiter. Je m'’honore de partager 
complètement cette opinion , et il y a long-temps que j'ai écrit que le 
meilleur livre aujourd'hui à publier en médecine serait celui-ci : De 
Vart de conserver ou recouvrer sa santé par les alimens. Cette con- 
clusion est un peu sévère et frugale pour la dernière page d’un ouvrage 
consacré à publier les secrets de Art Culinaire, et les mystères de la 
gourmandise ; mais mon amour pour la vérité et pour l’art que je pro- 
{esse , m'a entrainé, malgré moi, vers ce but que je ne cherchais pas. 
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